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Per te 500€ 


di prodotti d'eccellenza 
dell'enogastronomia italiana al 50% 


con l'acquisto di un set di posate da 24 pezzi 
o 250€ di prodotti Alessi a tua scelta”. 


alessilovesitaly.com 





*L'acquisto non è limitato ai set e può includere anche pezzi singoli nelle categorie posate, piatti, bicchieri e pentole. 
Operazione a premi valida dal 01/03/2016 al 31/05/2016. Regolamento completo su alessilovesitaly.com. 
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ITALIA PVD BRONZE, kitchen from the Arclinea Collection, design Antonio Citterio 





9 YEARS 
1925-2015 


arclinea.com 
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Arta nuova 


Un numero che trabocca di novità (e ricette, natural- x 
mente!), questo di primavera. A cominciare dagli chef x e 
dei nuovi programmi di Alice Tv (ch.221 dt), che % 
esordiscono con le loro proposte anche nel ma- 
gazine: creative e accattivanti quelle di Roberto N * 
Valbuzzi, che nella nuova serie di Casa Alice Cu- è, T 
cina in Famiglia, con la bella e brava Veronica Rel 
Maya (super mamma e ottima cuocal), \ i 
cucina ricette di grande attualità rivisitan- 
do la tradizione. Interessanti e innovative quelle 
di Gregori Nalon, che in Piatti e Misfatti, affiancato “ii 
dall’affascinante Rosaria Renna, declina la sua con- 
cezione di armonia fra gli elementi naturali d'ispi- 
razione orientale in una cucina del benes- ; 
sere tutta mediterranea. E mentre la nostra 
immancabile Franca Rizzi fa l’inviata spe- 
ciale nelle cucine del territorio in 
Cara Alice, noi le teniamo i 
testa con 119 ricette (e 14 scuo- “a 
le illustrate step by step) organizzate in tà 
temi o menu, sempre rigorosamente stagiona- he. 
li. Numerose, infatti, le primizie e i classici della “"2S 
primavera: dalle variazioni di pasta con la ricotta, 
alla terrina di fagiolini o ai bucatini all'amatriciana 
con le fave; dal vitello arrosto farcito, alla spirale di 
manzo all'ortica, fino all'hamburger gourmet, con 
provola e patate, che rilanciano in ghiotta chiave aro- 
matizzata il macinato di carne; passando per i pre- 
libati gamberi “gobbetti”, i risotti “colorati”, le idee 
per il buffet di compleanno dei piccoli buongustai, le 
parmigiane ortolane e i gustosi calzoni filanti, versio- 
ne made in Italy del trendyssimo e imperante street 
food, cui peraltro è dedicato l'allegato (per chi lo gra- 
disce) di questo numero: “Frittini golosi”, ovvero tutto 
quanto fa cibo di strada (per merenda, scampagnata 
e snack)... da preparare in casa! 
I dolci sono letteralmente da sballo. Giulia Steffanina 
ha fatto di semplici crépes dei raffinati e golosissimi 
dessert; il maître chocolatier Gianluca Aresu aumenta 
la sua capacità di seduzione con tre torte al cioccola- 
to assolutamente conturbanti; infine, la sicula Felicetta 
si esprime nel tema “crostate” con 6 frolle diverse de- 
liziosamente farcite... insomma, una rondine non farà 
primavera, ma le ricette di Alice decisamente sì! 

La Redazione 
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per Alic tv 
Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, CONTORNI, ‘PIATTI UNICI, 


DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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ORIGINALI 


(PISELLI, TACCOLE, FAGIOLINI E FAVE 
# IN TUTTE LE SALSE 


e CURIOSITÀ E APPROFONDIMENTI 


IN LIBRERIA 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 
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Ingredienti 
(per circa 40 bigné) 


100 g di formaggio Occelli 
in foglie di castagno 
grattugiato 

110 g di farina 

240 g di latte 

4 uova 

60 g di burro 

erba cipollina 

sale e pepe 


% 


- Kw 


Preparazione 


1. In una casseruola dal fondo spesso fa- 
te sciogliere il burro con il latte. Togliete dal 
fuoco e incorporate la farina setacciata, fino 
a ottenere un impasto omogeneo e compatto. 
Regolate di sale e di pepe. Rimettete sul fuoco 
e fate cuocere per circa 2 minuti, o comunque 
fino a quando si staccherà dalle pareti della 
casseruola. 
















2. Levate il composto dal fuoco, trasferite in 
una ciotola e fate intiepidire. Quindi incorpo- 
rate le uova, mettendone uno alla volta. Ag- 
giungete il formaggio, mescolate e raccogliete 
il composto in una sac à poche. 


3. Stendete un foglio di carta forno sulla lec- 
carda e formate tante palline grandi come una 
noce. Infornate a 210 °C fino a quando si sa- 
ranno gonfiate, quindi abbassate a 190 °C e 
proseguite la cottura per altri 10 minuti. Levate, 
guarnite con l'erba cipollina, tagliuzzata, ac- 
compagnate con la fonduta e servite. 





- Fonduta di formaggio 


Tagliate 200 g di formaggio Occelli 

in foglie di castagno a scaglie; 
raccoglietele in un pentolino e fatele 
fondere con 1/2 bicchiere di vino 
bianco, 1/2 cucchiaio di maizena e un 
pizzico di sale e di pepe. Profumate con 
un pizzico di noce moscata. 


4 


Prodotto con latte di capra e vacca, Occelli in foglie di castagno è un formaggio a pasta dura che viene posto 
a maturare per circa un anno e mezzo. Le forme sono poi affinate in foglie di castagno che le trasformano e le 
arricchiscono di un gusto marcato ed eccezionale. Si accompagna bene con vini di Langa e birre scure artigianali. 
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ANTIPASTI E SFIZI 
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UOVA SODE ALICI 
E SALSA VERDE 














E PICCOLA QUICHE AL 
BACON E AGRETTI 
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Ingredienti [per 4 persone) 


| per la sfoglia per la caponata 
400 g di rn i grno duro rimacinata 0 asparagi bianchi e verdi 


[più altra per spolverizzare) 60 g di pisellini 

14 uova; 2 cucchiai d ic Cuma; sale g di fave già sgranate 
e n "1 cipollotto; 1 carota 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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per la guamizione 
N. 6ravanelli freschi 

300 g di provola dolce 
150 g di culaccia (culatello) 
1 rametto di timo 
1 rametto di maggiorana 



















Roberto Valbuzzi e Veronica Maya in “Casa Alice” 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di ROBERTO VALBUZZI - foto di ELISA ANDREINI (cover story) e ALESSANDRO ROMITI 


Preparazione 


Per la sfoglia: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova, la 
curcuma e un pizzico di sale, e impastate 
energicamente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, av- 
volgete con pellicola trasparente e fate ri- 
posare in frigorifero per almeno mezz'ora. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile, arrotolatela 
e con un coltello affilato ritagliate tante ta- 
gliatelle. Man mano che le realizzate, tra- 
sferitele su un vassoio infarinato, copritele 
con un panno e lasciatele asciugare. 


Preparate la caponata: pulite gli 
asparagi e tagliateli a rondelle, lasciando 
intere le punte; spuntate la carota, pelatela 
e fatela a rondelle. Tritate finemente il ci- 
pollotto e fatelo soffriggere in una padella 
con un filo di olio; aggiungete i pisellini, le 
fave, gli asparagi e la carota, regolate di 
sale, profumate con una macinata di pepe 
e fate cuocere per circa 10-15 minuti. 


Affettate sottilmente i ravanelli, grat- 
tugiate la provola, tagliate la culaccia a 
listerelle sottili, e tenete tutto da parte. 


Lessate la pasta in abbondante acqua 
leggermente salata; scolatela al dente, 
versatela in padella con il condimento e 
fate saltare il tutto per pochi minuti. For- 
mate 4 nidi di tagliatelle e disponeteli in 
una teglia da forno; cospargete con la 
provola, grattugiata, e la culaccia, tagliata 
a listerelle, e infornate a 220 °C per circa 
4 minuti. 


Appena la provola si sarà ben sciolta, 
sfornate, guarnite con i ravanelli a fettine e 
le erbe aromatiche tritate, e servite. 








Foto di Emanuela De Santis 
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CASA ALIGE | TEMPO DI RINNOVI 


cpidelli € carote padellati 


Ingredienti [per 4 persone) 


12 fette di fesa di vitello 
tagliata a carpaccio 

1 robiola fresca 

200 g di pisellini 

1 pezzo di zenzero 

1 carota nera 

1 carota gialla 

1 carota arancione 

12 fette di prosciutto 








Preparazione 


1. Inun tegame fate soffriggere lo zenzero 
grattugiato con un filo di olio; aggiungete i pi- 
sellini e fate cuocere su fiamma vivace per una 
decina di minuti. 


2. Spuntate e pelate le carote, quindi tagliar 
tele a cubetti. Unitele nella padella con i pisellini 
e portate a cottura. Regolate di sale e di pepe. 
Spegnete e tenete da parte in caldo. 


3. Stendete le fette di vitello su un tagliere e 
massaggiatele con un filo di olio e un pizzico di 
sale. Disponete al centro una fetta di prosciut- 
un pochino di robiola. Profumate con la 





mentae la salvia, tritate, e arrotolate. Fermate 
gli involtini ottenuti con uno stecehlino di legno. 


4. In una padella scaldate un filo di oli 
disponete gli involtini e fateli rosolare p 
qualche minuto, quindi abbassate la fiamma, 
incoperchiatete fate cuocere per una decina 
di minuti. Impiattate, accompagnate con le 
verdure saltate e servite. 


(vamsi con fragole caramellate Scaglie di cioccolato efurro Scffiato 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di farro soffiato 

1 bicchiere di gin 

550 g di fragole 

150 g di cioccolato bianco 
50 g di cioccolato fondente al 70% 
300 g di mascarpone 

2 uova 

4 cucchiai di zucchero 
zucchero di canna 

cacao amaro in polvere 
scorza di arancia 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Fate scogliere il cioccolato bianco a ba- 
gnomaria. Stendete il farro su una placca da 
forno e, appena il cioccolato sarà fuso, versa- 
telo sul farro, amalgamate e lasciate raffred- 
dare. Raccogliete 400 g di fragole, mondate e 
tagliate in 4, in una ciotola; unite 1 cucchiaio 
di zucchero di canna e la scorza di arancia 
grattugiata, e mescolate. Trasferitele in una 
padella ben calda e fatele saltare per qualche 
minuto, sfumandole con il gin. 


2. Lavorate i tuorli con lo zucchero fino 
a ottenere un composto chiaro e spumoso. 


Unite il mascarpone e amalgamate per be- 


ne fino a rendere il composto omogeneo. 
Montate a neve ben ferma gli albumi e in- 
corporateli delicatamente, mescolando con 
movimenti dal basso verso l'alto. 


3. Spezzettate il cioccolato al farro e distri- 
buitene un po' sul fondo di 4 bicchieri. Con 
un sac à poche realizzate uno strato di cre- 
ma e spolverizzate con il cacao e le scaglie 
di cioccolato fondente. Mettete sopra un po' 
di fragole e proseguite a realizzare gli strati 
fino a esaurimento degli ingredienti. Guar- 
nite con le fragole restanti, spolverizzate con 
lo zucchero a velo e servite. 
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% Classe 1972, Daniele Persegani abita 

a Castelvetro Piacentino, paese agricolo della bassa 
Emilia, sulle rive del Po. Qui, insieme alla sorella, 

è il proprietario dell’Osteria del Pescatore, ristorante 
specializzato in cucina di tradizione (la pasta 

si fa ancora a mano e il brodo viene realizzato 

con tre tipi di carne!) Docente di cucina presso 
l'istituto Alberghiero di Salsomaggiore Terme, 

è spesso presente anche in tv! 





di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI* - foto di MARIE SJOBERG 
prop-stylist EMANUELA ROTA e food-stylist ALICE ADAMS 


VA verdi con cavcicfi 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta per il ripieno 


crtelleri verdi CON carcicfi CY uanciale (70 CHOMA di PECCHONO 


vi servono inoltre 


400 g di farina; 4 uova 400 g di ricotta; 3 carciofi 200 g di panna 
50 g di spinaci già lessati 150 g di guanciale 200 g di pecorino 
e frullati 150 g di parmigiano sale e pepe 

1 cucchiaio di olio di semi —sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro le uova, gli spinaci e 
l'olio, e impastate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per 30 minuti. 


2. In una padella fate rosolare il guanciale, 
tagliato a dadini; unite i carciofi, mondati e ta- 
gliati a julienne, e fate saltare per una decina 
di minuti. Regolate di sale e di pepe. Tritate 
il tutto grossolanamente, quindi aggiungete la 
ricotta e il parmigiano grattugiato, e impastate 
per bene. 


Spaghettoni alla UCI carola 


Ingredienti (per 4 persone) 


3. Stendete la pasta in una sfoglia sottile e 
distribuite sopra noci di ripieno, mettendole a 
intervalli regolari. Ripiegate sopra la pasta, 
chiudete bene pressando con i polpastrelli e 
tagliate a mezzaluna. Prendete le due estre- 
mità e avvicinatele, pizzicandole, in modo da 
formare i tortelloni. 


4. In una padella fate sciogliere il pecori- 
no con la panna. Lessate i tortelloni in acqua 
bollente e salata, quindi scolateli e versateli in 
padella. Profumate con una macinata di pepe 
e mantecate per qualche minuto. Impiattate e 
servite. 


400 g di spaghettoni 2 cipollotti freschi 100 g di pecorino 

rustici 100 g di pancetta fresca poco stagionato 

200 g di fave fresche o guanciale olio extravergine di oliva 
2 carciofi 


già sgranate 
100 g di piselli 


Preparazione 


1. In una padella scaldate un filo di olio, uni- 
te la pancetta, tagliata a dadini, e fatela ro- 
solare; aggiungete i cipollotti, fatti a fettine, e 
lasciate appassire per qualche minuto, quindi 
unite le fave e i piselli. Regolate di sale, inco- 
perchiate e fate cuocere per una ventina di mi- 
nuti (utilizzando solo l’acqua di vegetazione). 


2. Mondate i carciofi, eliminate le foglie 
esterne più dure e tagliateli a spicchi. Aggiun- 


sale e pepe 


1 cespo di lattuga 


geteli in padella e lasciate cuocere ancora 
per 5 minuti, quindi unite la lattuga, pulita e 
tagliata a julienne. 


3. Lessate gli spaghettoni in acqua legger- 
mente salata, quindi scolateli al dente e versa- 
teli nella padella con il condimento. Profuma- 
te con una macinata di pepe, unite un filo di 
olio e il pecorino, in scaglie, e fate saltare per 
qualche minuto. Impiattate e servite. 














Con Daniele Persegani 
e il suo "L'occasione 
fa lo chef"... tutti 
possiamo diventare 
chef provetti! 

Nelle migliori librerie 


(LT Editore,19,90 euro). e 


Cintenta Porcini 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di fesa di vitello aperta a libro 
400 g di asparagi già mondati 
200 g di prosciutto crudo 

affettato sottile 

li parmigiano a scaglie 

| 2 uova sode 
150 g di ricotta asciutta 
100 g di piselli già lessati 
1 mazzetto di aromi 

2 bicchieri di vino bianco 
1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla piccola 

1 cucchiaino di fecola 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Lessate gli asparagi in acqua leggermente salata. 
Scolateli al dente e lasciateli intiepidire. Scolate la 
ricotta dal siero, raccoglietela in una ciotola, salate, 
pepate e lavorate con un cucchiaio di legno. Unite i 
piselli e mescolate. Stendete la carne su un tagliere, 
salate, pepate e spalmatevi sopra il composto. 










Distribuite le scaglie di parmigiano e le 
uova sode, tagliate a fette; completate con 
gli asparagi già lessati, ben avvolti nelle 
fette di prosciutto. Arrotolate la carne e 
legatela con spago da cucina. 


4] 


Mondate e tagliate grossolanamente 
gli odori. Fate rosolare la carne in una 
casseruola con un filo di olio, gli odori 
mondati e il mazzetto di aromi. Salate, 

pepate e infornate a 180 °C per circa 
2 ore, girando spesso la carne. A metà 
cottura, sfumate con il vino. 


Sfornate l'arrosto e lasciatelo intiepidire. 
Sgrassate il fondo di cottura, filtratelo 

e versatelo in una casseruola. Portate a 
bollore, aggiungete la fecola, stemperata in 
poca acqua, e fate restringere, mescolando 
con una frusta per evitare la formazione di 
grumi. Tagliate l'arrosto a fette e servitele, 
nappandole con il fondo ristretto. 


2I 











SCUOLA 
DI CUCINA 


Ingredienti 


1/2 | di panna da montare I 
300 g di fave fresche già sgranai 
4 fogli di gelatina 

25 g di parmigiano 

400 g di gamberi 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 











Lessate le fave in acqua bollente e leggermente salata, 
quindi scolatele e privatele della pellicina. Frullatele 
con un mixer a immersione fino a ottenere una purea 
omogenea. Trasferitela in una ciotola, unite la gelatina, 
già ammollata, strizzata e sciolta in poca acqua calda, 
e amalgamate. Salate e pepate. 








Semimontate la panna, e cioè montatela 
finché non diventa lucida ma poco compatta. 
Incorporatela delicatamente al composto di 
fave e unite infine il parmigiano grattugiato. 


Distribuite il composto ottenuto " | 
negli stampini da budino scanalati, e TO, 
leggermente unti di olio, trasferite in == = a. 
frigorifero e fate riposare per 3 ore. 








| . FIA! 
Sgusciate i gamberi ed eliminate il filamento 
scuro dell'intestino. Fateli saltare a fuoco 
vivace per qualche minuto in una padella 
con un filo di olio e qualche foglia di basilico. 
Salate e pepate. Sformate le minibavaresi nei 
piatti da portata, guarnite con i gamberi e 
l'olio al basilico, e servite. 
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Gialato di guaine con cosi alla reni 


Ingredienti [per 4 persone) 


6 zucchine romanesche; 100 g di pecorino; 1 limone; 1 piadina 
1 mazzetto di menta; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate le zuc- 
chine, quindi tagliatele a fettine 
sottili con una mandolina e rac- 
coglietele in una ciotola. Condi- 
tele con il succo di limone, un filo 
di olio e un pizzico di sale e di 
pepe. Lasciatele macerare per 
un'oretta in frigorifero. 


2. Spezzettate la piadina, rac- 
coglietela in un mixer e frullate 



















fino a ottenere un composto gros- 






solano. Fatelo saltare in padell 
con un filo di olio e un pizzico 
di sale e di pepe. Appena sarà 
croccante, levate, lasciate intiepi- 
dire e unite la menta, spezzettata. 


3. Distribuite le zucchine nei 
piatti da portata e cospargete con 
il crumble e il pecorino in scaglie 
sottili. Portate in tavola e servite. 
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Crema pasticciera 


In una casseruola scaldate 250 g di latte 
con un pezzetto di scorza di limone. Ingredienti (per 4 persone) 
Lavorate 3 tuorli con 70 g di zucchero, 10 
g di farina e 20 g di fecola; versate a filo 


il latte caldo, filtrato, mettete sul fuoco e 


per l'impasto 
250 g di farina 00; 150 g di farina di mais fioretto 
g di zucchero di canna; 80 g di burro; 50 g di farina di mandorle; 1 uovo 
| tuorlo; 1 cucchiaino di lievito per dolci; la punta di un cucchiaino di vaniglia 









fate cuocere, mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Levate, coprite con 
pellicola a contatto e fate raffreddare. 
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- per la farcia 


400 g di fragole; 30 g di che di canna; 1/2 limone 


PI 
gi" 
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per la guamizione 
fragole fresche; zucchero a velo 





% i 


Preparate l'impasto amalgame locemente tutti gli ingre he fragole sulla crema, tenendo da parte lo sciroppo otte- 
dienti. Foderate una a con un nin All'carieniermo È i cospar- nuto in COTTO, e coprite con un altro strato di impasto sbriciolato. 
gete il fondo con uno strato di impasto, pressandolo leggermente 
con le mani. Coprite con la crema pasticciera ormai fredda. e Infornate a 160 °C e fate cuocere per circa 45 minuti. Tra- 

scorso il tempo di cottura, levate e fate raffreddare la torta. Sfor- 

Per la farcia: lavate le fragole, mondatele e tagliatele a pez-  matela e trasferitela in un piatto da portata. Spolverizzate con 
zetti. Quindi fatele caramellare in padella con lo zucchero di lo zucchero a velo, guarnite con lo sciroppo tenuto da parte e le 


canna e la scorza di limone grattugiata. Levate e fate intiepidire. fragole fresche, e servite. 
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Adua passi dol Duomo di Milano, FrescoSsCimmino è 
un punto di riferimento perc gli amanti dello vera 
pizzo napoletano realizzogia: seconde lo più antica 
ricetto dello tradizione de qgustere ih vun'atmosiera 
informale ed occogliente, 


Fresco&Cimmina 

Yiè Ugo Foscolo, 4 - Milano 

Tel. 029737405659 |02 073746567 
info® lrescoescimmino.il 
ela e lrescocimmino. i 





Invunodòocation elegante e di design, ci.si immerge in 
Un vioggio ollo scoperta dei sapori dello tradizione 
nopoletànt è di piatti delterritorio. 


Camilo Benso 

Piaorszo Cavour 7- Milono 
Tol 07 453/630 

info® comillbbansò 7 

lele camilo bano di 





lar ax cinema, ex spazio esposilivo, galleria d'arle a 
showroom. Oggi ‘A Storio è il palcoscenico della cultura 
gastronomica nopoletona, Il luogo deve | sapori è 
profumi dello tradizione si intonliranò per rendere 
amgtàgio aligusto partenopeo, giocando con i contrasti, 
le dgarmoniece te inflvenze del territorio che ci ospito. 


Ristorante ‘A Storia 

Viole Monte Nero, 55 - Milano 
Tel 02 472465615 

info osioriorisioranio.iH 
Wwww.qilorranatorente_it 

















Una new-entry nelgruppo Frascos Cimmino, Giannina 
eda sempre un punito di riferimento dello ristorazione 
milanese, Con uninuavo look è yn menu interamente 
riloborata, il ristorante:si carnciterizzo per una location 
elegonie e adoalto ad &gni occosione, 


Giannino di Fresco&Cimmino 
Vira Viffor Pisoni, è - Milano 
Tel 02 I6SI9s520 

pisonit gionnino eu 
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Ria MATTI 


VOVO PACOMIO 


Al. Novo Pocornio "Shoawldod”, nal cuore dal centro 
storico di Caserta è a due pass: dalla Reggia, x 
fespiro un ambiente inlimo è viniage, l'atmasiera 
pertolto per degustore ll piotto di punta dello cucino, 
ié FRiesottoc Il men propone solo he migliori «tertetà di 
chicchi ISF e itohoni, come il Vialone Nano Classico 
VYeronsse e i Comoroli, che seno trosformoli dallo 
(hi! in ricette soproffitò ol polso. è préegiole 
all'albatta, 

Ma l'offerio gasironomica del Vovo si estende anche 
cd un'attenta selezione cdi corni, Ierchigiona e 
Chiordnaà, rese prellbate da uh pertatto callura allo 
brace, « duna cello Gi panini preparati con variettdì 
pome d'accellenzo regionale. 

Particolare e incarcoto # onche l'intuizione deo Pizza 
Viniage. uno proposito di cinque pizza ciogicha colte 
cen ingredienti DOP e piene di un sapore autentica. 
Yovo e una location inconterole per etenli o cens e 
Hgiardno interne coperto ne &ilcuote, immarsi in in 
agrureto verde è romantico, tro solo hole, sembra 
sempre di ritrovarsi fuori dal tempo, 


Vea Pocanmnio “Showlead" 
Via Morrini dd © Coserto 
Fal 0623 1AST525 
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Un ambiente raffinato immerso nel verde di vignzii, 
agrumeti e compie giardini. "Villa.-Floyio” residenza in 
stile florentina; è siluoto alle pendici dal Vesuvio, 
Lo-nosira strulturo dispone di sale. do4# si può godere 
di uni meraviglioso panòramo sul galla di Napoli. 

Lo stolf di Villo Fiovia è formato da un team di 
protessionisli. il vostro Chef soprò deliziare con peoili 
fi Dbitimo quilo è sopore, seolizzoli com ingredienti 
esche genuini, il personale di sola sapré accoglervi 
ir mondana eccelso, facendovi vere il vosiro evento 
con o5solulo serenità, 


Ruloranie Vila Fora 

Vio Conlihoite, HI - Trecase [NA] 
foi D4Ii 516.00 

into@ vio flavio it 

tea ai 


IL MACHIAVELLI RESTAURANT & LOUNGE 





hl ristorante [| Mochiowrekà, situdio a) contro di Pormpei, 
| sapori madilerranei sono protegornisti a lovola 

La specialità: s) dividono ino due percorsi, che cd 
portano enifombi cd intraprondere un sieggia Ira 
colori è profgmi, Le ruove speciohtà che bb Chet ci 
propone hanno in sé iulle le tonalità cromotiche 
dell'esuberonte. terra portenopgeo, come in una 
perenne primorveroa, Lo genginità st percopisce in cgri 
sopare e l'origine di agni piatto ci viene spisgola.e 
contermota dol personole, che tiene in modo speciale 
o farci poriscip dello grande sicerto cperdia sulle 
moléerià brima, 

Cueina tradizionale in chiave gourmet, 

Le proposle dic corte sono sirutturole con due menu 
dagustozione: unto con un percorso di 4 pòriote; faliro 
abs, dove st lascio piano libertà allo Chef, 

Eniiarmbi i menu possono essere degustoli con vini in 
abbinamento. ln ristoronie.è dotolo di conting 
con sini italiani, pu di 44 etichette, con champagne a 
distillati nazionali è nor. 


if ffachioveli regouiani è lounge 

Wio Viftorio Emorniwehe TITF. Pomposi (NAJ 
Tei Ddr 8505187 
ilmachioralipom pei gmellzam 


AT 


Lt Porule nasce dalideò di Giussppe Pigrnai6so 
di raccontare. lo grande tradizione. della pizia 
napoletano unitomente. oi prodotti dello terra 
Vylconico del Vesuvio, 

Lo solarnià è lo passione per dl buon citò sono li 
ingredisnti segreti che rendono speciali le sue piire. 
Le pizze prendono. formo seguendo lo sfagionclità 
deglrorti del Vesuvio. $p@sso accompagnate dai vrui 
del territorio. Sgni pizzo ha li sudo allo extravergine 
di oliva, elemento prerieso e ergoglio per lo terra. 
comano, 

Lao Pordle. gode di und visto è@mplo e mozzaliclo sul 
gallo di Naopell è sul tohò del Vesuvio grazie alla 
porsiia vetro. Nello bello stogione è possibile essere 
ospilott all'aperto nell'ampio terrorra giardino, 


Ristoronie Firterta Le Poruto 

Via benedetto Corzalimo, RE è Ercolano (NA) 
fail 00 F396494 

Cal 3549 Pà&9 790 
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AI MAGGIORI 


VOLETE ORGANIZZARE UNA FESTA IN CASA PER IL COMPLEANNO 
DI VOSTRO FIGLIO? AFFIDATEVI ALLO CHEF MASSIMO MALANTRUCCO: 
TANTE IDEE GOLOSE, STUZZICANTI E SEMPLICI DA REALIZZARE, 
PER UN BUFFET A PROVA DI BIMBO! 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO* - foto di STEFANIA ZECCA 








$k Amante della cucina 
tradizionale, ma ricercata 

e preparata con amore 

ed esperienza, Massimo 
Malantrucco ha lavorato in 
numerosi ristoranti e hotel 
della Capitale. Negli ultimi 
anni lavora privatamente in 
Italia e all’estero, è presidente 
dell'associazione Presidio Italia 
che si occupa della tutela, 
valorizzazione e promozione 
dei prodotti enogastronomici e 
agroalimentari locali italiani e 
si dedica all'organizzazione di 
corsi di cucina (sia a domicilio 
sia presso la residenza 

Villa Rocca). E disponibile il 
calendario dei corsi sulla sua 
pagina FB Chef Malantrucco. 
E il creatore di “Numeri da 
cuoco”, la prima serie web 
dedicata alla cucina. 

Ogni episodio, pubblicato 

con cadenza settimanale, 
viene postato in italiano, 
inglese, LIS e spagnolo. 
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Cianbelle al ferno 
al Sesamo cfontina 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di farina 00 
200 g di patate 

200 g di fontina 

60 g di burro 

20 g di semi di sesamo 
15 g di lievito di birra 
2 uova; noce moscata 
sale 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate, tagliate- 
le a fette spesse circa 1/2 cm e 
lessatele in acqua salata. Scola- 
tele, tenendo da parte l'acqua di 
cottura, e poi schiacciatele. 


2.. Formate la classica fontana 
con la farina e unite al centro 
le patate schiacciate, 1 uovo, il 
lievito di birra, sciolto in un goc- 
cio di acqua, un pizzico di noce 
moscata e il burro; impastate, 
aggiungete infine 2 g di sale e 
proseguite a lavorare per cir- 
ca 10 minuti fino a ottenere un 
composto morbido e omogeneo 
(se necessario, versate un goccio 
di acqua di cottura delle patate). 


3. Formate una palla, coprite e 
fate riposare per almeno 30 mi- 
nuti in un luogo temperato. Con 
un matterello stendete l'impasto 
allo spessore di 1/2 cm e con un 
coppapasta grande e uno più 
piccolo ricavate tante ciambelle. 
Spennellate una ciambella con 
l'uovo restante, sbattuto, e farcite 


PERSONAL CHEF | BIMBI 


È FESTA 


con qualche cubetto di fontina. 
Disponete sopra un'altra ciam- 
bella e sigillate bene i bordi. 


4. Proseguite a realizzare le 
altre ciambelle e trasferitele, 
man mano, in una teglia, fode- 
rata con carta forno. Copritele 
e fatele lievitare per 2 ore in 
un luogo temperato. Spennel- 
latele con un altro po' di uovo 
e spolverizzatele con i semi di 
sesamo. Infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 25 mi- 
nuti. Levate, lasciate intiepidire 
e servite. 
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Crespelle in cocollte 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


per le crespelle 
500 ml di latte 
350 g di farina 


2 uova; sale 


per il ripieno 

700 g di patate 

già lessate 

200 g di piselli; 15 gamberi 
1/2 cipolla; 50 g di burro 
50 g di parmigiano 

200 g di mozzarella 

di bufala; latte (eventuale) 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
200 ml di crema di latte 
50 g di parmigiano; burro 


Preparazione 


1. Per le crespelle: in una 
ciotola sbattete le uova con un 
pizzico di sale; versate, a poco 


a poco e alternandoli, la farina 
e il latte, e mescolate accurata- 
mente. Disponete un tappetino 
in silicone con disegno fiorato 
sul fondo di una teglia rettango- 
lare. Infornate a 250 °C e fate 
scaldare per qualche minuto. 


2. Appena sarà ben caldo, 
levate la teglia e versatevi so- 
pra l'impasto fino a ottenere 
uno strato spesso circa 2-3 
mm. Infornate nuovamente e 
fate cuocere per circa 5 minuti. 
A cottura ultimata, sfornate e 
fate raffreddare, quindi sfor- 
mate delicatamente la crespel- 
la e tagliatela a rettangoli da 
circa 10x8 cm. 


3. Lessate i piselli in acqua 
leggermente salata; scolateli e 
teneteli da parte. Sgusciate i 
gamberi ed eliminate il flamen- 
to scuro. In una casseruola fate 
appassire la cipolla, tritata, con 
il burro; unite i gamberi e fateli 
saltare per 1-2 minuti. Racco- 
glieteli in un mixer da cucina, 
unite i piselli, la mozzarella e 
il parmigiano grattugiato, e 
frullate. Schiacciate le patate e 
unitele alla crema di gamberi. 
Mescolate e aggiustate di sale 
e di pepe (se necessario, potete 
ammorbidire la farcia con un 
goccio di latte). 


4. Con un sac à poche di- 
stribuite il ripieno sui rettangoli 
di crespella e poi arrotolateli. 
Proseguite a realizzare gli altri 
rotolini e, man mano, dispone- 
teli ben stretti nelle minicocotte, 
imburrate. Bagnate con la cre- 
ma di latte e cospargete con il 
parmigiano grattugiato e qual- 
che fiocco di burro. Infornate a 
200 °C con il grill acceso per 
circa 15 minuti. Sfornate e la- 
sciate intiepidire, quindi porta- 
te in tavola e servite. 


Cito, CON 
mouse di Salmone 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


400 g di pasta sfoglia 
200 ml di latte 

200 g di salmone fresco 
200 g di panna fresca 
30 g di burro 

30 g di farina 

20 g di cipolla 

granella di pistacchi 
semi di papavero 

1 uovo; sale 


Preparazione 


1. Stendete la pasta sfoglia e 
ricavatene tante strisce lunghe e 
larghe circa 2 cm. Avvolgetele 
intorno agli appositi stampi per 
cannoli e disponetele su una te- 
glia, foderata con carta forno. 
Spennellate con l'uovo, legger- 
mente sbattuto, e cospargete 
con i semi di papavero, quindi 
infornate a 220 °C e fate cuo- 
cere per circa 15 minuti. 


2. Perla farcia: tritate la ci- 
polla e fatela soffriggere in 
padella con il burro; unite il 
salmone, tagliato a pezzetti, e 
fate rosolare per qualche minu- 
to. Aggiungete la farina e fate 
sciogliere per bene, quindi ver- 
sate il latte e portate a bollore. 
Salate e fate cuocere fino ad 
addensamento. Levate e fate 
raffreddare: al termine, il com- 
posto dovrà risultare compatto. 


3. Montate la panna e in- 
corporatela delicatamente al 
composto di salmone. Trascor- 
so il tempo di cottura, sfornate i 
cannoli, fateli raffreddare com- 
pletamente e infine sformateli. 
Con un sac à poche farcite i 
cannoli con il composto e poi 
guarnite il lato esterno con la 
granella di pistacchi. Portate in 
tavola e servite. 








Chrsettini di vitello © prosciutto croccante 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di macinato di vitello 
200 g di pane in cassetta. 
100 ml di latte 

6 foglie di salvia 

2 uova 

10 fette di prosciutto 
10 fili di erba cipollina 
20 g di burro 

sale e pepe 


PERSONAL CHEF | BIMBI È FESTA 






Preparazione 


1. Spezzettate il pane in 
cassetta, raccoglietelo in una 
ciotola con il latte e fatelo am- 
morbidire. In una casseruola 
fate sciogliere il burro, unite la 
salvia tritata e fate soffriggere 
per 1 minuto su fiamma bassa. 
Versate il burro fuso sul pane, 
mescolate per bene e lasciate 
riposare per 10 minuti. 


2. Aggiungete il macinato 
di vitello e le uova al pane; 
amalgamate accuratamente 
e aggiustate di sale e di pepe. 
Trasferite il composto ottenuto 


in frigorifero e fate riposare 
per un paio di ore. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, formate tante polpettine 
di impasto e avvolgetele con 
le fette di prosciutto, a mo' di 
fagotto. Chiudete infine con 
un filo di erba cipollina. 


4. Disponete i fagottini ot- 
tenuti in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate 
a 250 °C fino a quando il 
prosciutto sarà diventato ben 
croccante. Levate e servite. 





lip 


Ingredienti [per 4-6 persone] 






























150 g di cioccolato fondente 
120 g di biscotti tipo pavesini 
100 g di burro 

4 foglie di menta piperita 
200 g di cioccolato bianco 
perline e codette 

di zucchero colorato 


| Preparazione 


1. In un mixer da cucina racco- 
gliete i biscotti e la menta, e tritateli 
fino a ridurli in polvere; aggiungete 
il burro fuso e mescolate accura- 
tamente. Fate fondere il cioccolato 
fondente a bagnomaria, incorpora- 
telo ai biscotti tritati e mescolate fino 
a ottenere un composto omogeneo. 


2.. Distribuite il composto ottenuto 
in uno stampo per lollipop e poi in- 
serite uno stecco ciascuno. Trasferite 
in freezer e fate rassodare per circa 
3 ore. Trascorso il tempo di riposo, 
sformate i lollipop e glassateli con 
il cioccolato bianco temperato. Pas- 
sateli nelle perline e nelle codette di 
zucchero, e servite. 


73 


774 





PERSONAL CHEF | BIMBI È FESTA 


Copparo deppio strato ricotta alle fragole 


Ingredienti (per 4-6 persone] 



























800 g di fragole già pulite 
250 g di ricotta vaccina 
100 g di zucchero 

15 g di colla di pesce 

1 cucchiaio di miele 

1 ciuffo di menta 


Preparazione 


1. Mettete la colla di pesce in 
ammollo in poca acqua fredda. 
In una casseruola raccogliete 
100 g di acqua e lo zucchero, 
mettete sul fuoco e fate scioglie- 
re, mescolando di tanto in tanto. 
Togliete dal fuoco e incorporate 
la colla di pesce, ben strizzata. 


2. Raccogliete 300 g di fra- 
gole in un mixer da cucina e 
frullatele; unite la purea ottenuta 
allo sciroppo, mescolate e la- 
sciate raffreddare. Aggiungete 
la ricotta e frullate ancora fino a 
ottenere una crema omogenea. 


3. Tagliate 200 g di fragole. 

a cubetti e adagiateli sul fondo " 
delle coppette di vetro. Distribu- 
ite sopra la mousse di fragole 
e ricotta, e battete bene per li- 
vellare. Trasferite in frigorifero e 
fate riposare per circa 4 ore. 


Wi 
è 


peli con uno ge 
frullate, guarnite con n. fo I 
lina di menta e sevite. 
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BASSE TEMPERATURE 

Distribuito in esclusiva da Nims, Coperkiò è lo speciale sistema di cottura 
in acciaio 18/10 che, sfruttando il principio dei ‘Fori di Venturi”, consente 
di preparare più velocemente e a più basse temperature i cibi. Coperkiò 
garantisce la coffura omogenea a bassa temperatura, conservando tutti 
principi nutritivi e le caratteristiche organolettiche dei cibi e limitando l’uso 
di condimenti e sale. | tempi di cottura e i consumi di energia si riducono. 
Coperkiò consente in modo pratico e sicuro i più diversi tipi di cottura, 
sostituendo la friggitrice, il grill, il barbecue, il forno ventilato, il tostapane e 
la vaporiera. La cottura a basse temperature riduce i cattivi odori dell'80% 
e permette di cucinare contemporaneamente cibi diversi senza che i gusti 
si contaminino. Per informazioni: www.nims.it 


GUSTO E LEGGEREZZA 


Le feste pasquali vi hanno appesantito e l'unica cosa 







@ Ligh 


leggerezza. A partire dal pranzo in ufficio: basterà un 


cespo di indivia belga da sfogliare e su cui spalmare 


Exquisa Light, latticino fresco e cremoso, arricchito da 3-4 gherigli di noci sbriciolati, per 







che vorreste adesso è iniziare l’anno dimenticando i 
bagordi culinari? Ecco, dimenticare non si può, ma con 
Exquisa e i suoi prodotti light e a base di yogurt potrete 






ritrovare ben presto la forma perduta, con gusto e 


mantenervi leggeri ma fornirvi, in solo 47 kcal per una porzione da circa 30 g, tutti i 
nutrienti di cui avrete bisogno per affrontare il rientro a lavoro. Sazi, con gusto e a posto 
con la coscienza. Per informazioni: www.exquisa.it 


A TUTTO SPECK 

La tradizione lo vorrebbe tagliato a fettine 
sottili e magari accompagnato da un 
pezzetto di Schittelbrot, il tipico pane 
altoatesino e un buon bicchiere di vino, 

ma lo Speck Alto Adige igp può essere 
utilizzato anche per creare dei gustosi 
primi, secondi e piatti unici. Deliziosamente 





semplice e sorprendentemente versatile, 

in cucina ispira tante creazioni originali e 

talvolta inaspettate. Lo Speck Alto Adige 

igp deve la sua unicità alle particolari condizioni climatiche delle valli alpine altoatesine e 
al tradizionale metodo di produzione: poco sale, poco fumo e molta aria fresca. Insieme 
ai segreti gelosamente tramandati di generazione in generazione, donano al prodotto un 
gusto unico e inconfondibile. Per informazioni: www.speck.it. 


A PROVA DI IMPASTO 


SCOPRI LE ALTRE NEWS DI ATTUALITÀ, LE NOVITÀ E I CONSIGLI DI CUCINA ANCHE IN TV 
TUTTI I GIORNI SUL CANALE ALICE 221 DIGITALE TERRESTRE E SUL WEB WWW.ALICE.TV 








FIOR FIORE 

Il burro Meggle Fiore Bavarese è 

il burro di alta qualità Meggle per 
eccellenza. Estremamente morbido 
e gustoso, grazie alla speciale 
lavorazione di prima panna, 
conserva appieno le sue proprietà 
nutritive e si caratterizza per un 
sapore e un profumo inimitabili. 
lavorato di prima panna ed 
esclusivamente da centrifuga, 

il prodotto conserva tutte le 
proprietà nutritive. Alleato della 
nostra salute, grazie all'apporto 
di vitamine e acidi grassi, è 
particolarmente indicato nel 
consumo a crudo per gli sportivi e 
per chi conduce una vita attiva, da 
riscoprire anche per i più piccoli 
come merenda genuina. Per 
informazioni: www.meggle.it 


La ciotola per lievitazione di Tescoma della linea Delicia è perfetta per far lievitare 
velocemente gli impasti. Agitando la ciotola chiusa con tutti gli ingredienti all'interno, 





il contenuto si amalgama alla perfezione e lievita molto più velocemente grazie al 
coperchio a chiusura ermetica e al gel riscaldante. Non serve controllare il tempo di 
lievitazione, il coperchio si gonfia visibilmente quando l'impasto è pronto. Prezzo: 
23,90 euro. Info: www.tescoma.it 
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V| PIAGCION 


LE BARBINE... 


PROTAGONISTA CON ROSARIA 
RENNA DI “PIATTI E MISFATTI”, IN 
ONDA SU ALICE TV, LO CHEF E FOOD 
COACH VENETO GREGORI NALON 
RIVISITA | PIATTI DELLA TRADIZIONE 
ITALIANA IN CHIAVE MODERNA 

E SALUTISTA. SEGUENDO LA SUA 
FILOSOFIA, FONDATA SULL'EQUILIBRIO 
DEI CINQUE ELEMENTI IN CUCINA, 
QUESTO MESE SI CIMENTA CON 

LA BARBA DI FRATE (O AGRETTI 

NEL CENTROSUD) E LA RENDE 
PROTAGONISTA DI ANTIPASTI, PRIMI 

E CONTORNI GOLOSI E DAI SAPORI 
PERFETTAMENTE BILANCIATI 


a cura della redazione; ricette di GREGORI NALON* 
foto di ALESSANDRO ROMITI 













aule Gregori Nalon e Rosaria ® in “Piatti e misfatti” 


La mia cucina dei 5 elementi 
Elemento Legno (+) Fuoco (Jk) Terra Q Metallo » Acqua (K) 





Stagione Primavera Estate Tarda Estate Autunno Inverno 
Gusto Aspro Amaro Dolce Piccante Salato 
SZIoI a TAO 1 Bas Verso il basso Nessuna Vesstole Verso l'interno 
Senso Occhio Lingua Bocca Naso Orecchie 
Tessuto Tendini Vasi sanguigni Muscoli Pelle Ossa 
ci MEA pg Milza, stomaco MigEEnOno AeHEvesgea 


Organo 


bas WWW, Leon it 





















Pasta brisée 


Fate la classica fontana con 130 g 
di farina di tipo 1; unite al centro ‘ SM 
40 g di burro, 30 g di acqua e 3 g 
di sale, e lavorate energicamente 
fino a ottenere un impasto 

sodo e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in 


frigorifero per una mezz'ora. 






%k Lo chef Gregori Na r 
nasce nel 1975 a Caleroci st 
di Camponogara, paesino” 














"= nella Riviera Del Brenta, 
= in provincia di Venezia. 
= Food Coach e socio fondatore 


di Facecook, la nuovissima 
piattaforma di cucina, 

si occupa anche di ricerca 
e sviluppo di nuove tecnologie, 
sperimentazione e consulenza. 
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Salsa di yogurt 


Lavate 5 g di menta fresca e tritatela fimemente. 
Mescolate la menta tritata a 50 g di yogurt 
bianco naturale, mescolate e conservate in 
frigorifero fino al momento di servire. 






‘ A agretli cpoerro croccante 
(bag. 50) 


— de 


4 
È 





IO 








Aricdli quiche 
al bacon con PUMA 


di Agnelli 


Ingredienti 
(per 10 piccole quiche] 


200 g di pasta brisée 
50 g di bacon 

30 g di emmental 

100 g di uova 

100 g di panna fresca 


per la spuma di agretti 
100 g di agretti 

già mondati 

30 g di olio extravergine 
di oliva 

100 g di ricotta fresca 
sale e pepe bianco 


per la finitura 
10 g di mandorle tostate 


Preparazione 


1. Stendete la pasta brisée, 
ricavate 10 dischetti e rivesti- 
tevi altrettanti stampini tondi. 
Tritate finemente il bacon e il 
formaggio; in una ciotola a 
parte sbattete le uova con la 
panna. Distribuite il trito di ba- 
con e formaggio sul fondo de- 
gli stampini e poi coprite con 
il composto di uova e panna. 


2. Infornate le quiche a 170 
°C e fate cuocere per circa 
10 minuti. Nel frattempo pre- 
parate la spuma: sbollentate 
gli agretti in acqua salata per 
qualche minuto, quindi scolate- 
li e raccoglieteli in un mixer da 


PIATTI E MISFATTI 


DAMMI 


cucina. Unite l'olio, la ricotta e 
un pizzico di sale e di pepe, e 
frullate fino a ottenere una cre- 
ma omogenea. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate le quiche e la- 
sciatele intiepidire. Sformatele 
e disponetele nei piatti da por- 
tata. Con un sac à poche guar- 
nite con un ciuffo di spuma di 
agretti, completate con le man- 
dorle tostate, tritate, e servite. 





nina 
di lattuga Ce Agnelli 
(20 agrodeleo 
Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di agretti 
già mondati 

40 g di aceto 

20 g di zucchero 
100 g di pane casereccio 
20 g di pecorino 
grattugiato 

1 g di peperoncino 
4 foglie di lattuga 
olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe bianco 


per l'olio ai lamponi 

70 g di olio extravergine 
di oliva 

30 g di lamponi freschi 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate gli agretti e sbollen- 
tateli in acqua leggermente sa- 
lata per alcuni minuti; scolateli 


IL CINQUE 


e fateli raffreddare. In una cio- 
tolina mescolate l'aceto con lo 
zucchero e un pizzico di sale e 
di pepe. Condite gli agretti con 
l'emulsione ottenuta e mescolate 
ogni tanto. 


2. Tagliate il pane a cubetti e 
conditeli con un filo di olio, il pe- 
corino e il peperoncino, tritato; 
fate tostare i cubetti di pane in 
forno o in padella per qualche 
minuto. Tagliate a julienne la 
lattuga. Per l'olio ai lamponi: 
sciacquate i lamponi e tritateli 
finemente; raccoglieteli in una 
ciotolina, aggiungete l'olio e un 
pizzico di sale e di pepe, e me- 
scolate per bene con una frusta. 


3. Distribuite la lattuga a ju- 
llienne nei piatti da portata. 
Adagiate al centro un nido di 
agretti marinati e guarnite con | 
cubetti di pane tostato. Ultimate 
con la salsa di yogurt e l'olio ai 
lamponi, e servite. 





C Porre Croccante 


Ingredienti 


280 g di riso carnaroli 
200 g di agretti 
già mondati 

100 g di porri 

40 g di scalogno 

5 g di aglio 

40 g di pecorino 
grattugiato 

50 g di vino bianco 
40 g di burro 

50 g di latte 


40 g di farina di riso 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio di semi di arachide 
olio extravergine 

di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Portate a bollore 2 | di 


acqua leggermente salata; 
sbollentate gli agretti per 1 mi- 
nuto, quindi scolateli (tenendo 
da parte l'acqua) e tritateli al 
coltello. In una casseruola fate 
appassire lo scalogno e l'aglio, 
tritati finemente, con il burro. 
Unite gli agretti e fateli roso- 
lare su fiamma vivace, quindi 
sfumate con il vino e portate a 


cottura. Aggiustate di sale. 


2. Lavate i porri, tagliateli a 
rondelle sottili e mettetele a ba- 
gno nel latte per una mezz'o- 
ra. Nel frattempo fate tostare il 
riso a secco in una casseruola 
per qualche minuto. Bagnate 
con l’acqua calda tenuta da 
parte, unite gli agretti e por- 
tate a cottura, aggiungendo 
altra acqua calda man mano 
che viene assorbita. 


3. Scolate i porri, infarina- 
teli e friggeteli in olio di semi 
ben caldo. Quando saranno 
ben dorati, scolateli e fateli 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Una volta arrivato 
a cottura il risotto, spegnete 
e fate riposare coperto per 2 
minuti. 


4. Incorporate il pecorino 
grattugiato, un filo di olio e 
un po’ di prezzemolo trita- 
to, e mantecate. Impiattate, 
guarnite con i porri croccanti 
e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di agretti 

30 g di acciughe sott'olio 
1 spicchio di aglio 

1 g di peperoncino 

40 g di vino rosso 

1 rametto di timo 

1 ciuffo di maggiorana 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Mondate e lavate gli agretti, quindi sbol- 
lentateli in acqua leggermente salata per po- 
chi minuti e poi scolateli. In una padella fate 
soffriggere l'aglio con un filo di olio, le acciu- 
ghe e il peperoncino, tritato. 







Unite gli agretti in padella, sfumate con il 
vino e proseguite la cottura per una decina di 
minuti, o comunque fino a quando il fondo di 
cottura sarà ben asciutto. Salate e profumate 
con una macinata di pepe. Completate con 
un trito di timo e maggiorana, trasferite in un 


| piatto da portata e servite. 











bui ENONFATTO! | |L DIAVOLO FA LE PENTOLE... E LE UOVA RIPIENE 






VO 


N'ING SONO CHIAMATE DEVILED EGGS, QUALCOSA 
DI SIMILE A “UOVA ALLA DIAVOLA”, CON RIFERIMENTO 
AL RIPIENO, SOLITAMENTE SPEZIATO E/O PICCANTE. 

IN ITALIANO, PIÙ SEMPLICEMENTE, LE DICIAMO UOVA SODE 
RIPIENE. AL DI LÀ DEL NOME, UN FATTO È CERTO: FARCITE 
A DOVERE SONO DIABOLICAMENTE BUONE! 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 
Au acciughe esalta verde 


Ingredienti (per 4-6 persone] 





6 uova sode i 
2-3 ciuffi di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

8 filetti di acciuga sott'olio 
aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sgusciate le uova, tagliate- 
le a metà per il lungo, estraete 
i tuorli e tenete da parte gli al- 
bumi. Tritate finissimamente il 
prezzemolo con l'aglio e 2 filetti 
di acciuga. 


2. Raccogliete i tuorli in una 
ciotola e schiacciateli con una 
forchetta. Aggiungete il trito pre- 
parato, condite con un goccio di 
olio, una spruzzata di aceto e un 
pizzico di sale, e amalgamate 
con un cucchiaio di legno. 





3. Distribuite il composto negli 
albumi svuotati, decorate con i 
filetti di acciuga rima iegliot 


a metà, e servite. TATA, cl» 
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Crema allo zenzero 


Raccogliete 4 cucchiai di panna acida in una ciotola, 
unite una grattugiata di zenzero e 1 cucchiaino di 


senape, insaporite con una spruzzata di aceto di 
/ 7 % vino bianco e lavorate fino a ottenere una crema 
VOASl A CG Gi ESA omogenea. Salate, pepate e amalgamate ancora. 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 













6 uova sode; 4 fette sottili di roast-beef; erba cipollina 


Preparazione 


1. Sgusciate le uova, ta 


gliatele a metà per i 
ete i tuorli e tenete arte gli all 











vuotati, aggiunge- 
da parte e completate con 


INA / 


tagliato a listerelle, e con l'erba cipol- 
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SMeEA LE PENTOMS MARZIA: 


% 20 Salmone con briciole di crcissani 


nacinata di pepe e mescolate. 


Distribuite il composto negli albumi 
na schiacciateli con una forchetta. Aggiungete 
ii di papavero 4 cucchiai di formaggio spalmabile, 2 cuc- pletate con una spolverizzata di semi di 
sale e pepe chiai di maionese e 1 cucchiaino di senape, papavero e servite. 


svuotati, guarnite con le listerelle di sal- 





mone e un pezzettino di croissant, com- 


PID 


DJ 


Maionese 


9 
Raccogliete 2 tuorli 
nel bicchiere del mixer. 
he 
d 


Unite un pizzico di sale, 
una macinata di pepe 

e qualche goccia di succo 
di limone, e frullate, 
versando a filo 2,5 dl 

di olio fino a ottenere 
una maionese densa 

e omogenea. 
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A WU avocado e coriandolo 


Ingredienti 
[per 4-6 persone] 


6 uova sode 
1/2 avocado 
1 pomodoro 
ZARE 
iuffo di coriandolo 
panna acida 
cco di 1 lime 
sale 


Preparazione 


1. Sgusciate le uova, tagliatele a metà per 
il lungo, estraete i tuorli e tenete da parte gli 
albumi. Tritate la cipolla. Pelate il pomodoro, 
tagliatelo a metà, eliminate i semi e l’acqua di 


vegetazione e fatelo a dadini. Fate a dadini . 


anche la polpa dell'avocado. 


2. Raccogliete i tuorli e i dadini di avocado 
(tenetene da parte qualcuno per guarnire) in 
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f \ la pasta 
n detto fatto! 





In libreria, 

“La pasta detto 
fatto!” con tante 
ricette golose 
dedicate al primo 
preferito 

dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 
19,90 euro). 
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TENERI E DELICATI, PISELLINI, 
FAVE E FAGIOLINI SI UNISCONO 
A FORMAGGI FRESCHI, 
:RBE AROMATICHE E SALUMI, 
E DANNO VITA AD ANTIPASTI 
PRIMI E SECONDI PIATTI FRAGRAN 
| "A SAPORI IRR gl5 !IBILLS 
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Ingredienti (per 4 persone) 


125 g di pasta fillo 

100 g di pisellini 

100 g di spinaci 

già mondati 

200 g di ricotta 

1 ciuffo di maggiorana 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate i pisellini in ac- 
qua bollente e salata, quindi 
scolateli e teneteli da parte. 
In una padella scaldate un 
filo di olio, unite gli spinaci 
e fateli appassire per una 
decina di minuti. Levate e 
fate raffreddare. In una cio- 
tola raccogliete gli spinaci 
freddi, i pisellini lessati e la 
ricotta, e amalgamate accu- 
ratamente. Regolate di sale 
e profumate con una maci- 
nata di pepe. 


2. Stendete 4 fogli di pasta 
fillo e sovrapponeteli spen- 
nellandone ciascuno con un 
pochino di olio. Ritagliate 
12 quadrati e rivestitevi uno 
stampo per muffin. Farcite 
con il composto a base di 
ricotta e richiudete legger- 
mente la pasta, come a for- 
mare dei cestini. 


3. Infornate a 180 °C e 
fate cuocere per circa 8 mi- 
nuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi sformate, 
guarnite con foglioline di 
maggiorana e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di fagiolini già mondati 
5 patate 

3 uova 

1 ciuffo di prezzemolo 

1/2 cipolla rossa 

filetti di acciuga sott'olio. 

sale e pepe 
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In un mortaio raccogliete 3 acciughe sott'olio, 1 spicchio di aglio, 1 
cucchiaino di aceto di vino rosso e 1 pizzico di sale; iniziate a pestare 
versando a filo l'olio necessario a ottenere una salsa cremosa. 


Preparazione 


Sbucciate e tagliate a cubetti le patate, 
quindi lessatele in acqua bollente e salata; a 
parte sbollentate i fagiolini in acqua bollente 
per circa 5 minuti. Scolateli e teneteli da par- 
te. Rassodate le uova in acqua bollente per 8 
minuti a partire dal bollore. Levatele, passatele 
sotto l'acqua corrente fredda e poi sgusciatele. 

















a Lt [NY * tei”. e] [end 





Una volta cotte le patate, scolatele, rac- 
coglietele in una ciotola e fatele raffreddare. 
Schiacciatele grossolanamente e conditele con 
un pizzico di sale e di pepe, e un po' di prezze- 
molo tritato. Foderate uno stampo da plumcake 
con un foglio di pellicola trasparente e coprite 
con uno strato di patate sia il fondo sia i lati. 


Disponete al centro le uova sode e poi di- 
stribuite sopra i fagiolini e la cipolla, tagliata 
finemente. Coprite il tutto con le patate restanti 
e battete leggermente per compattare. Trasferi- 
te in frigorifero e fate riposare per almeno 2-3 
ore. Trascorso il tempo di riposo, sformate la 
terrina in un piatto da portata, guarnitela con 
la salsa, qualche acciuga sott'olio, ben scolata, 
e un po' di prezzemolo, e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


320 g di bucatini ©. Sgranate le fave e lessatele in acqua bollente |. 
400 g di fave e leggermente salata per circa 5 minuti. Scolatele 
150 g di guanciale e tenetele da parte. Tagliate il guanciale a dadini e 
150 g di pomodorini fateli soffriggere in una padella con un filo di olio; 
80 g di pecorino aggiungete i pomodorini, tagliati a spicchi, e fate 
grattugiato saltare per circa 5 minuti su fiamma vivace. A pia- 
1 peperoncino (a piacere) cere profumate con un pizzico di peperoncino. 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 2. Nel frattempo lessate la pasta in acqua bollente 
e leggermente salata; scolatela al dente e aggiun- 


















getela in padella con il condimento. Unite le fave e 
mantecate per qualche minuto, aggiungendo even- 
tualmente un goccio di acqua di cottura della pasta. 
Impiattate e spolverizzate con il pecorino grattugia- 
to. Profumate con una macinata di pepe e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la sfoglia 
300 g di farina 00; 3 uova; sale 


per il ripieno 

100 g di ricotta 

50 g di parmigiano 

80 g di pisellini già lessati 
1 ciuffo di maggiorana 


sale e pepe 

a 
“a “» perilhcondimento 
100'g di pisellini 


1 ciuffo di‘maggiorana 
burrojisale e pepe 


Preparazione 


1. Per la sfoglia: fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro le uova e un pizzico di 
sale, e impastate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, coprite 
e fate riposare per almeno mezz'ora. 


2. Per il ripieno: in una ciotola raccogliete la 
ricotta, ben scolata, i pisellini e il parmigiano 
grattugiato. Profumate con la maggiorana tri- 
tata, regolate di sale e di pepe, e amalgamate 
accuratamente. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta e ricavate tante sfoglie sottili (di circa 


piselli © ricotta al preftmo di maggiorana 


20x10 cm). Distribuite sopra delle noci di ri- 
pieno, mettendole a una distanza di circa 5 
cm l'una dall'altra, e poi piegate la pasta so- 
pra il ripieno. Chiudete bene e con una rotella 
dentellata ricavate tanti ravioli. 


4. Per il condimento: in una padella fate 
sciogliere una noce di burro, unite i pisellini e 
fateli cuocere per una decina di minuti. Rego- 
late di sale e di pepe. Lessate i ravioli in acqua 
bollente e salata, scolateli al dente e versateli 
in padella. Fateli saltare per appena 1 minu- 
to, quindi impiattate, profumate con un po' di 





maggiorana e servite. 


or di fave piselli e ricotta avvolto nelle ypech 


Ingredienti (per 4 persone) 


150 g di fave 

già sgranate 

100 g di pisellini 

200 g di ricotta 

150 g di speck a fette 
50 g di parmigiano 

3 cipollotti 

2 uova 

1 ciuffo di prezzemolo 
sale 


Preparazione 


1. Pulite i cipollotti e tritateli finemente. Lessate 
le fave e i pisellini in acqua bollente e legger- 
mente salata, quindi scolateli e fateli raffred- 
dare. In una ciotola raccogliete la ricotta, ben 
scolata, le fave, i pisellini, i cipollotti tritati, le 
uova e il parmigiano grattugiato, e amalgama 
te accuratamente. Regolate di sale. 


2. Foderate uno stampo da plumcake con le 
fette di speck, facendole sbordare di circa 10 











cm. Versate il composto e battete leggermente 
per compattare, quindi richiudete con le fette 
di speck, cercando di creare una forma ovale. 
Infornate a 160 °C e fate cuocere per circa 25- 
30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e fate 
raffreddare. “agguato in un piatto da porigigi 
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aaa 
in padella 
Ingredienti (per 4 persone) 


1/2 kg di fave 

1 mazzo di cipollotti 

1 mazzo di asparagi 

2 carciofi romaneschi 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sgranate le fave e les- 
satele in acqua bollente e 
salata per circa 5 minuti, 
quindi scolatele e tenetele 
da parte. Lavate e mondate 
gli asparagi, quindi sbollen- 
tateli in acqua bollente per 
appena 2 minuti. Scolateli e 
teneteli da parte. 


2. Mondate i carciofi e 
tagliateli a spicchi. Tritate i 
cipollotti e fateli appassire 
in una padella con un filo di 
olio; unite i carciofi e fateli 
soffriggere per circa 5 minu- 
ti, quindi bagnate con 1/2 
bicchiere di vino bianco e 
1/2 di acqua, incoperchiate 
e lasciate cuocere per una 
decina di minuti. 


3. Aggiungete gli aspara- 
gi e le fave, e fate saltare il 
tutto per altri 10 minuti an- 
cora. Condite con un pizzico 
di sale e profumate con una 
macinata di pepe. Comple- 
tate con un filo di olio a cru- 
do e portate in tavola. 
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ORA PASTA | SOMMA DEL GUSTO 


PASTA E 


COSA ACCADE QUANDO LA PASTA 
INCONTRA IL PIÙ CREMOSO E VERSATILE 
DEI LATTICINI? UN'ESPLOSIONE 

DI GUSTO MOLTIPLICATA PER SEI. 
QUANTI SONO 1 PRIMI PIATTI 

QUI PROPOSTI: TUTTI GOLOSI 

E A PROVA DI BUONGUSTAIO 


a cura della redazione; ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 











7 Crsilluni con ricolla di pecora 
Salbiccia fresca e finoecchietto Scluatico 
(pay. 60) 
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ORA PASTA 





Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di tagliatelle all’ortica 
100 g di ricotta salata 

6-7 pomodori secchi 

1 cucchiaio di capperi 

già dissalati 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di pangrattato 

2 filetti di acciuga sott'olio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i pomodori secchi 
in ammollo in acqua tiepida e 
lasciateli riposare per almeno 
una mezz'ora. In una padella 
capiente fate soffriggere l'aglio 
con un filo di olio; unite i filetti 
di acciuga e fateli stemperare 
mescolando con un cucchiaio 


di legno. 


2.. Unite i capperi e i pomodo- 
ri secchi, ben strizzati e tagliati 
a listerelle, e poi bagnate con 
un bicchiere di acqua. Aggiun- 
gete il pangrattato e mescolate 
fino a ottenere una crema. 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata; 
scolatela al dente, tenendo da 
parte l'acqua di cottura della 
pasta, e trasferitela in padella 


SOMMA DEL GUSTO 


con il condimento. Bagnate con 
un mestolo della sua acqua e 
mantecate su fiamma vivace. 


4. Spegnete il fuoco e ultima- 
te con una generosa spolveriz- 
zata di ricotta salata, una ma- 
cinata di pepe e un filo di olio a 
crudo. Impiattate e servite. 





Sa 


Pisilloni con ricotta 
di pecora SalSiccia 
pesca efinccchietto 
selvatico 


Ingredienti [per 4 persone] 


350 g di fusilloni 

200 g di ricotta di pecora 
300 g di salsiccia fresca 

di prosciutto 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 mazzetto 

di finocchietto selvatico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una padella fate rosolare 
l'aglio con un filo di olio; unite 
la salsiccia, privata del budello 
e leggermente sgranata con 
un cucchiaio di legno, e fatela 
rosolare per qualche minuto su 
fuoco medio. Bagnate con il 
vino, lasciate sfumare e prose- 
guite la cottura per una decina 
di minuti. 


2.. Nel frattempo lessate i fusil- 
loni in acqua bollente e legger- 
mente salata; scolateli al dente, 


tenendo da parte l'acqua di 
cottura, e trasferiteli nella pa- 
della con la salsiccia. Versate 
un mestolo di acqua di cottura, 
profumate con un po' di finoc- 
chietto selvatico, tritato, e una 
macinata di pepe, e mantecate 
fino a che il fondo non risulterà 
ristretto e cremoso. 


3. Scolate accuratamente la ri- 
cotta di pecora e aggiungetene 
tre quarti in padella. Mescolate 
accuratamente e infine impiatta- 
te. Completate con qualche fioc- 
chetto di ricotta e un filo di olio 
a crudo. Profumate con una ma- 
cinata di pepe e un altro po' di 
finocchietto selvatico, e servite. 





Vermicelli al sugo 
di pefpette di ricotta 
e badilico 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di vermicelli 

200 g di ricotta di bufala 
100 g di ricotta vaccina 

600 g di pomodori pelati 

1 uovo; 1/2 bicchiere di latte 
2 fette di pancarrè 

1 ciuffo di basilico 

2 spicchi di aglio 
pangrattato; 

olio extraverginesale e pepe 


Preparazione 


1. Scolate accuratamente i 
due tipi di ricotta, raccoglieteli 
in una ciotola e amalgamateli 
accuratamente. Spezzettate il 
pancarrè in una ciotolina, ba- 


gnatelo con il latte e lasciatelo 
in ammollo per almeno una 
mezz'ora. Quando il latte sarà 
stato assorbito, aggiungete 
l'uovo, la ricotta, una macinata 
di pepe e qualche foglia di ba- 
silico, sminuzzata, e mescolate 
accuratamente. 


2. Condite con un pizzico di 
sale e valutate la consistenza 
dell'impasto che dovrà essere 
sodo ma non troppo asciutto 
correggetelo 
con un po’ di pangrattato). Con 


(eventualmente 


il composto ottenuto formate 
tante polpettine, poco più pic- 
cole di un mandarino. 


3. Passate le polpettine otte- 
nute nel pangrattato e poi tra- 
sferitele su una leccarda, fode- 
rata con carta forno. Infornate 
in forno statico a 200 °C e fate 
cuocere per circa 20-25 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


4. In una casseruola dai bor- 
di alti fate soffriggere l'aglio, 
schiacciato, con un filo di olio; 
aggiungete i pomodori pelati e 
schiacciateli con una forchetta. 
Salate, incoperchiate e lasciate 
cuocere a fuoco medio per una 
decina di minuti. 


5. Quando il sugo avrà preso 
il bollore, abbassate la fiamma, 
adagiate delicatamente le pol- 
pette nel sugo, mettendone una 
per volta, e fate cuocere per 
una mezz'ora, mescolando di 
tanto in tanto. 


6. lessate i vermicelli in ac- 
qua bollente e leggermente sa- 
lata, quindi scolateli al dente e 
conditeli con il sugo. Impiattate, 
completate con le polpettine di 
ricotta, qualche fogliolina di 
basilico e un filo di olio a crudo, 
e servite. 
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ermicelli al Sugo di bolhette 
di ricotta e basilico 


6Ì 


ORA PASTA 


(gigli 1, >. 12 di p00010 0 3041 di limone 


Ingredienti [per 4 persone] 


SOMMA DEL GUSTO 


350 g di rigatoni; 200 g di nduja; 200 g di ricotta di pecora; 1 limone 
1 spicchio di aglio; 1 rametto di rosmarino; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Lessate i rigatoni in acqua bol- 
lente e leggermente salata. Sfoglia- 
te il rosmarino e tritatelo finemente. 
Nel frattempo in una padella ca- 
piente fate rosolare l'aglio con un 
filo di olio e un po’ di rosmarino tri- 
tato; eliminate l'aglio, aggiungete la 
metà della nduja e fatela sciogliere 
su fiamma dolce, mescolando con 
un cucchiaio di legno. 


2. Trascorso il tempo di cottura, 
scolate la pasta al dente, tenendo da 
parte l’acqua di cottura, e versatela 
in padella con la nduja. Bagnate con 


un mestolo della loro acqua e mante- 
cate fino a ottenere un fondo di cot- 
tura cremoso e ben ristretto. 


3. Scolate accuratamente la ri- 
cotta e raccoglietela in una cioto- 
la, quindi profumate con la scorza 


grattugiata del limone dA 
per bene. Impiattate i rigatoni e 


completate con qualche fiocchetto 
di nduja fresca e un po' di ricotta al 
limone. Profumate con qualche ago 
di rosmarino e servite. 
























Preparazione 


>; 200 g di ricotta v 1. Pulite il cipollotto e affettatelo 

1 cipollotto; 200. g di IRR Bfinicato sottilmente. Fatelo soffriggere in una 
30 g di pistacchi già sgusciati padella con un filo di olio, unite la 
olio extravergine di oliva; sale metà del salmone, tritato al coltello, 
e lasciate insaporire per qualche mi- 
per la guamizi 
pistacchi giàrsgusciati 





‘2. Lessate le farfalle in acqua bol- 
lente e leggermente salata; scolatele 
al dente, tenendo da parte l'acqua 
di cottura, e trasferitele nella padella 


alla ricotta Salmone e pistacchi 


con il condimento. Bagnate con un 
mestolo dell'acqua di cottura e man- 


Prc E 


tecate per 1 minuto. Tritate grossola- 


namente i pistacchi e aggiung 
fusilli. Mescolate e spegnete. 


nente, ln a listerelle, e N, 
mate. Impiattate, cospargete con altri 
pistacchi tritati, completate con un filo 
di olio a crudo e servite. 













Î accheri alla ricotta di bufale CON pesto di limone mandorle e sci 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente il 
limone e, aiutandovi con un rigali- 
moni, prelevate la scorza esterna e 
rimuovete completamente i residui 
bianchi amarognoli. Trasferite la 
scorza di limone in un mixer da cu- 
cina, unite il basilico, l'aglio, un piz- 
zico di sale, le mandorle pelate e 3 
cucchiai di olio; frullate fino a ottene- 
re un pesto leggermente grossolano. 


2. lessate i paccheri in acqua 
bollente e leggermente salata, quin- 


g di ricotta di bufala; 1 limone 
andorle già pelate; 1 ciuffo abbondante di b 
] /2 spicchio di aglio; mandorle a lamelle 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


MMA DEL GUSTO 


di scolateli al dente. In una cio 
raccogliete la ricotta, conditela 


un pizzico di sale, un filo di olio e 


una macinata di pepe. Mescolate 
accuratamente e, aiutandovi con un 
cucchiaino, farcite i paccheri. 


3. Cospargete i paccheri con le 
mandorle a lamelle e profumate con 
qualche fogliolina di basilico. Ultima- 
te con una macinata di pepe e un filo 
di olio a crudo, e servite. 
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PATATA SELENELLA | 
L'ARMONIA COMINCIA DALLA TAVOLA 





VI 


CONSORZIO TM 
PATATA ITALIAN 
DI QUAL 


ITA 


BOLOGNA - ITALY 


La patata selenella è un Tesoro perché: 
: fonte di selenio* = naturale riserva di sali minerdl 
* naturalmente senza glutine = buona per ogni preparazione 
: rispettosa di suolo, acqua e ambiente 
» 100 italiana e certificata = garantita dal Consorzio n ” 
*Selenio 9 mcg/100g; 19% NRV/100g - NRV: Valori Nutritivi di Riferimento di un adulto medio Selenella, un tesoro di patata. 
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Risotti 
IMAVERA 


DALLA TOSTATURA FINO ALLA MANTECAZIONE, 

IL RISOTTO E UNA DI QUELLE PREPARAZIONI CHE 
NASCONDE QUALCHE PICCOLA DIFFICOLTA. PER 
SUPERARLE EGREGIAMENTE, AFFIDATEVI ALLO CHEF 
FABIO CAMPOLI CHE REALIZZA QUATTRO RICETTE 
COLORATISSIME, GOLOSE E SOPRATTUTTO IMPECCABILI 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di BARBARA SANTORO 


SCAMPOLI DI CUCINA 














> UN DELIZIOSO CONCENTRATO 
DI NOTE ERBACEE SPOSA IL geo 
Dt. GUSTO DECISO DEL PECORINO ge 
(Tree, E TUTTO IL BENESSERE DEI SEMI bro. 
PET DI CANAPA DECORTICATI, IN UN 
RISOTTO CHE SI TRASFORMA 
IN PIACERE IRRINUNCIABILE PERS 
VEGETARIANI E NON SOLO. & 





LL. dei Green 


Ingredienti (per 4 persone) 


240 g di riso arborio; 1/2 cipolla 
bianca; 300 g di spinaci già mondati 
300 g di bietole già mondate; 

20 g di burro; 40 g di pecorino 
romano grattugiato; semi di canapa 
decorticati; chiodi di garofano; sale 


Preparazione 


1. Steccate la cipolla con i chiodi di 
garofano. Mettetela in una casseruola e 
fatela tostare senza l'aggiunta di gras- 
si. Quando risulterà bionda, unite gli 
spinaci e le bietole, spezzettate, 1 | di 
acqua e un pizzico di sale, e lasciate 
cuocere il tutto per 20 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di cottura, spegne- 
te il fuoco, togliete la cipolla dal brodo di 
verdure e frullate il tutto con un mixer a 
immersione. Rimettete sul fuoco e portate 
a bollore, quindi versate il riso e lasciate 
cuocere a fuoco dolce, senza mai girare. 


3. A fine cottura, levate dal fuoco e 
mantecate con il burro, ghiacciato e fat- 
to a cubetti, il pecorino grattugiato e 2 
cucchiai di semi di canapa. Impiattate, 
guarnite con qualche altro seme e servite. 


A (SOULO Giras ole 


Ingredienti (per 4 persone] 


220 g di riso vialone nano 
2 peperoni gialli 

80 g di mais precotto 

1/2 cipolla bianca 

1 | di brodo vegetale di carote 
1 cucchiaio raso di curcuma 
2 bustine di zafferano 

1 foglia di alloro 

1 limone 

20 g di burro 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 
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Preparazione 


1. Tritate la cipolla e fatela appassire in una 
casseruola con 10 g di burro, 50 ml di vino 
bianco e l'alloro finché non diventa quasi tra- 
sparente. Una volta appassita, levate e tenete 
da parte. In una casseruola fate fondere il 
burro restante. Unite il riso e fatelo tostare per 
bene, mescolando in continuazione, finché i 
chicchi non risulteranno traslucidi e lucenti. 


2. Fate sciogliere la curcuma e lo zafferano 
in mezzo bicchiere di brodo caldo. Versate 
il liquido nella casseruola con il riso, unite la 
cipolla e fate cuocere il tutto a fiamma bassis- 
sima, aggiungendo il brodo caldo man mano 
che viene assorbito. 


SPEZIE, LEGUMI E VEGETALI 
RICCHI DI CAROTENOIDI: TUTTO 
IL BUONO DEL “GIALLO” 

SI RIASSUME IN QUESTO 
COLORATO RISOTTO DAL 
PROFUMO ORIENTALE E DAL 
GUSTO SALUTARE. 
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MT. Cine: lotte 


3. Nel frattempo lavate e asciugate i pepe- 
roni, quindi tagliateli a metà, eliminate semi 
e coste bianche interne e fateli a cubetti. Rac- 
coglieteli in una ciotola, conditeli con un piz- 
zico di sale e un filo di olio, e mescolate per 
bene. Trasferiteli in padella e fateli saltare su 
fiamma vivace per una decina di minuti. 


4. In una ciotola preparate un'emulsione 
con il succo di limone e l'olio. Quando il 
risotto sarà quasi cotto, aggiungete il mais 
e i peperoni caldi. Una volta pronto, leva- 
te dal fuoco e mantecate con 3 cucchiai di 
emulsione ben fredda. Impiattate e servite 
immediatamente. 
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0, Bianchi 


Ingredienti [per 4 persone) 


240 g di riso superfino 

50 ml di vino greco di Tufo 
1/2 | di brodo vegetale 

di finocchi e porri 

30 g di burro 

pepe rosa in grani 


per la fonduta di formaggio 

150 g di piave 

150 ml di vino greco di Tufo 

1/2 cucchiaio raso di fieno greco 


SCAMPOLI DI CUCINA | TUTT | 


WAIT D'EL RISO 


Preparazione 


1. Per la fonduta di formaggio: in una cioto- 
la raccogliete il vino, il formaggio grattugiato 
e il fieno greco, mescolate e trasferite il tutto 
in frigorifero per almeno mezz'ora. Trascorso 
il tempo di riposo, fate sciogliere a bagno- 
maria fino a ottenere una crema omogenea. 
Levate e tenete da parte. 


2. In una casseruola fate fondere 10 g di 
burro, unite il riso, mescolate e fate tostare 
per bene finché i chicchi non risulteranno tra- 


% FONDUTA DI LATTE E FORMAGGIO 





PIAVE, VINO BIANCO 
E FIENO GRECO PER UN RISOTTO 


DAL COLORE CANDIDO E DAL GUSTO — 


ELEGANTE E RICERCATO. 


slucidi e lucenti. Bagnate con il vino, lascia- 
te evaporare e fate cuocere, mescolando e 
aggiungendo il brodo caldo man mano che 
viene assorbito. 


3. A metà cottura, aggiungete la fonduta di 
formaggio al risotto. Una volta cotto, levate 
dal fuoco e mantecate con il burro restante, 
ghiacciato e fatto a cubetti. Coprite e fate ri- 
posare per 5 minuti, quindi impiattate, guar- 
nite con i grani di pepe e servite. 










VINO ROSATO AL 
KARKADÈ E BARBABIETOLA: 
sotto dei Rosa INGREDIENTI RICCHI DI 
Do ANTIOSSIDANTI NATURALI, 

di IDEALI PER RENDERE UN 


RISOTTO SPECIALE 
ALLA VISTA E AL PALATO. 
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DI CUCINA 
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A 
TRA PARENTESI 
Il parmigiano e la pan- 
na fresca, inusuali in un 
risotto, sono utili in que- 
sta ricetta per ammor- 
bidire il gusto, riducen- 
done la nota terrosa. 


i... dei Rasa 


Ingredienti [per 4 persone) 


280 g di riso carnaroli; 200 ml di vino rosato 

1 bustina di infuso al karkadè; 200 g di rapa rossa già lessata 
60 g di parmigiano grattugiato; 2 cucchiai di panna fresca 

1 mela verde; 1,5 | di brodo vegetale; 50 g di burro; sale 
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PREPARATE L’INFUSO DI VINO 

AL KARKADÉ 

Versate il vino rosato in una pentola, mettete sul fuoco 
e fate scaldare. Una volta caldo, spegnete il fuoco, 
aggiungete 1 bustina di infuso al karkadè e lasciate 
in infusione per almeno 1 ora. Trascorso il tempo di 
riposo, filtrate il vino e tenete da parte. 

















TOSTATE IL RISO 
E BAGNATE CON IL VINO 

In una casseruola fate tostare il riso 
con 10 g di burro finché i chicchi 
non saranno diventati traslucidi e 
lucenti. Bagnate con 1/2 bicchiere 
di vino al karkadè e lasciate 
evaporare, quindi proseguite la 
cottura del risotto, mescolando e 
aggiungendo il brodo bollente man 
mano che viene assorbito. 


FRULLATE LA RAPA ROSSA 
Con un mixer a immersione frullate 
la rapa rossa, lessata 

e fatta e dadini, fino a ottenere 
una purea omogenea. 


MANTECATE E SERVITE 

A metà cottura, aggiungete la purea ottenuta 

al risotto e portate a cottura, alternando il vino 
al karkadè e il brodo bollente. Appena il risotto 
sarà pronto, levate dal fuoco e mantecate con la 
panna, il burro rimanente, ghiacciato e fatto a 
cubetti, e il parmigiano grattugiato. Aggiustate 
eventualmente di sale. Impiattate, cospargete con 
filetti di mela verde e servite. 
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di pere laleggio e creccante di taralli 







Ingredienti [per 4 perso 


100 g di macinato 


100 g di macinato di p 
150 g di taralli 
] pera matura \ 
100 g di taleggio gi AI 
miele di zagara sa 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe di Szechuan 
Preparazione 

1. In una ciotola raccogliete i 


macinati di carne, conditeli con un 
pizzico di sale, un filo di olio e una 
cioe pepe, e amalgamate 
fino a ottenere un composto omo- 
geneo. Mettete in frigorifero e la- 
sciate riposare per circa 20 minuti. 


aio 









lo spalmate 








lle polpettine 
gralli, tritati 
ina padella 
disponete 
solare da 


r dora- 
0 °C 


Ino e 






cottura, levate, 
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calici di «Augio in crosta di sesamo 
Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di macinato di manzo; 100 g di mortadella; 2 uova; 
1 patata già lessata; 1 mazzetto di ortica; 8-10 alici sott'olio di Anzio; 
semi di sesamo tostati; olio extravergine di oliva; sale 








AMALGAMATE ORTICA E ALICI 
Lavate l’ortica e tagliatela finemente; 
scolate le alici dall'olio di conservazione 
e tritatele finemente al coltello. Unitele 
al trito di ortica e amalgamate. 





PREPARATE IL COMPOSTO 

E STENDETELO 

Tritate finemente la mortadella. 

In una ciotola raccogliete 

il macinato, la mortadella, le uova, 
la patata, schiacciata, e un pizzico 
di sale, e amalgamate fino a 
ottenere un composto omogeneo. 
Versatelo su un foglio di carta forno 
e stendetelo a 1 cm di spessore. 





FARCITE E AVVOLGETE 

Spalmate il composto ottenuto sulla carne 
macinata, lasciando 2 cm di distanza 

dai bordi. Aiutandovi con la carta 

forno, formate un rotolo di carne, quindi 
spennellate la superficie con un filo di olio 
e poi cospargete con i semi di sesamo, 
facendoli aderire su tutti i lati. 





CUOCETE E SERVITE 


Avvolgete il rotolo con la carta alluminio 


e fatelo riposare in frigorifero per circa 
mezz'ora. Trascorso il tempo di riposo, 
trasferite in und teglia con tutta la carta 
stagnola, e infornate a 180 °C per circa 40 
minuti. Levate e lasciate intiepidire, quindi 
tagliate a fette spesse circa 1 cm e poi 
eliminate la stagnola. Impiattate e servite. 








con ricolla di pecora C ‘granella di pistacchi 


Ingredienti [per 4 persone) 


600 g di macinato di manzo 
200 g di macinato di maiale 
2 uova 

300 g di ricotta di pecora 

1 arancia 

pangrattato 


granella di pistacchi 
olio extravergine di oliva -. - 


sale 








du 
Pe ll A, 


9 dedi), ki î tei è 








un 
di ia 
1” Le 
3 
= = = n 
+ on" 
T i a | 
3 mi 
e 
ta i 
parma MI 
PU an 
I Nr La] 
Tg ai 
i tego le] ni 
4 PI Sie 
T iii ne 
a og car 
a rate. : | sil 
eno bar n= di. . Lear fe F 
i I TEIRI nf Depia i 
pocha " ai na nia 
A rta ur A e et e e Pe 
rn mit 3 aa ira ei ini 
ne =" 7 Val al at i eee 
LP h " Pre Lina 
j ? i ‘ a I a 
È - “pi Lian” ara ri 
Se nat an Tala boia Pi a am 
dl pi Lene, PE, cl ae i eleni 
e a , n i re 
à uf a lim Ta Fi n, Pre 
ria ce caro ep nen 
aa . ti fr » , mr 
SI gi mi n= pe ae i 
ai ai E to) È cite ge 
a a EA 
ato a a TI O E EE n O e ne e | Ro Poi La e i i ea.) 
2 a ig a i Ù di n RA Poi P _ ? PONI Pre E e ph Pe e LIL A 
- aaa een ee Pia a poi a pri ae natia pe 


can n aa FP ii Rpg al” RR i rei a eat eri ia i i I a I i Fe Rn e i I i 
“cassone nere 


La n) na LI 
“e DEE b fr 





fa 

ur 

| e 

OLA ; LS Cl Te l P È Ti af Tie e e I e Ra 
I ii Rin - - . ni al 


= pa e i 
fari pe 

È ATA IE 
fai a PE = 


i ", e e Ra - E maia su F ani a in e 
CREECESOS de PI RENEE REERIEEEEEE ETERNARENTE 
7 mn Lt si 


d Li si ? = P a E dl si n 
# s r i, di Pi nu "e E Mod ferri 4 È ni 
N ; Pa a. mV lA Fia PL F Li n Pe 











AMALGAMATE LA RICOTTA 
ALL'ALTRA META 


In una terrina raccogliete la 


metà di macinato restante, unite 
la ricotta e la scorza di arancia 
grattugiata, e amalgamate. 


PASSATELI NEL PANGRATTATO 

E CUOCETELI 

Passate i cannoli nel pangrattato e poi 
guarnite le estremità con la granella di 
pistacchi. In una padella scaldate un filo di 
olio, disponete i cannoli e fateli rosolare da 
tutti i lati; incoperchiate e proseguite la cottura 
per altri 10-15 minuti. Impiattate, servendo un 
cannolo per ciascun commensale, e servite. 


FORMATE I DISCHI 

CON METÀ COMPOSTO 

In una ciotola raccogliete i due macinati, le 
vova e un pizzico di sale, e amalgamate 
energicamente fino a ottenere un composto 
omogeneo. Dividetelo in due parti uguali e 


con una metà, aiutandovi con un coppapasta, 
formate 4 dischi grandi. 





FARCITE E FORMATE 

I CANNOLI 

Con il composto ottenuto realizzate 
una striscia al centro di ciascun 
disco, quindi chiudete le estremità, 
facendole aderire tra di loro e 
creando una sorta di cannolo. 
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A mil IN PUNTA DI GOLTELLO | POLPETTE FANTASIA 


andiuich di hamburger alla provola affenicata CON CKEMA di patate alla Pancelta 


Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di macinato di manzo 
100 g di provola affumicata 
1 uovo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Crema di patate alla pancetta 
Lessate 4 patate in acqua bollente e 
salata, quindi scolatele, sbucciatele e 
schiacciatele con uno schiacciapatate. 
Tagliate 200 g di pancetta di suino 

nero dei Nebrodi a julienne. Scaldate 

una padella antiaderente, mettete la 
pancetta e fatela dorare su fiamma 
vivace. In una ciotola raccogliete le patate 
e la pancetta; salate, pepate, profumate 
con un pizzico di noce moscata e un po’ 
di prezzemolo tritato. Condite con un filo 
di olio e mescolate accuratamente fino a 
ottenere una crema omogenea. 


Preparazione 


1. Tagliate la provola a cubetti. In una 
ciotola raccogliete il macinato, l'uovo, un 
pizzico di sale, un filo di olio e una maci- 
nata di pepe; amalgamate accuratamente 
fino a ottenere un composto omogeneo. 
Formate 8 palline da circa 100 g l'una e, 
aiutandovi con un coppapasta, realizzate 
altrettanti dischetti. 


2.. In una padella scaldate un filo di olio, 


disponete gli hamburger e fateli cuocere su 


fiamma vivace 2 minuti per lato. Sistemate 
4 hamburger in una teglia, foderata con 
carta forno; aiutandovi con il coppapasta, 
fate uno strato di crema di patate spesso 
circa 2 cm. Chiudete con gli altri hambur- 
ger e mettete sopra una fetta di provola. 


3. Infornate gli hamburger a 200 °C e 
fate cuocere per circa 3 minuti. Quando la 
superficie sarà ben dorata, levate, impiat- 
tate e servite. 
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200 g di macinato di manzo 1. e In una ciotola raccogliete tutti i macinati, le 

100 g di macinato di maiale... uova, la patata, sbucciata e schiacciata, e un 
100 g di macinato di vitella . pizzico di sale e di pepe. Unite il gorgonzola si ] 
100 g di macinato di pollo e la fontina, tagliati a dadini, e il parmigiano dd 

100 g di macinato di tacchino . grattugiato, e amalgamate ancora fino a otte- nr. | ri 
50 g di gorgonzola dolce . nere un composto omogeneo. T. 
50 g di fontina à 
50 g di parmigiano 2. Tagliate la mozzarella a dadini legger- 3. Passate i cilind farina di mais, 
50 g di mozzarella mente più grandi di quelli dei formaggi; rac- facendola aderire cant da tutt i [ori In una 
| 2uova. coglieteli in un colapasta. e_lasciateli 
nre "T pafata già lessa a ‘’ Formate tanti dischetti, mettete al CONTO 2-3 
olio extravergine di oliva pezzetti di mozzarella e poi chiudeteli, com- fiamma vivace. Quando saranno ben dorate, 
farina di mais; sale e pepe —pattando bene e formando tanti cilindri. levatele, impiattate e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) Preparazione 








e la scorza grattugiata c 
na di tè restanti. Pas: 


350 g di macinato di pollo In una ciotola raccogliete i due macina* 
350 g di macinato di tacchino ti e le uova, quindi aggiungete lo zenzero, 




















2 bustine di tè verde pelato e tritato finemente, il succo di 1 limone —panatura ottenuta e tì 
2 limoni gt e 1 bustina di tè. Salate, pepate e impasta- fodel 

1 radice di zenzero MN te energicamente fino a ottenere un com- 

2 uova {f\Y ]posto omogeneo. Formate tante polpettine « rdite le polpe 
fiocchi di patate } £ da 50 gl'una. 30 © 
pangrattato F Trascorso il tempo di « 
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Preparate 
miscelate i fioce 


olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco di Sarawak 





 mensale, infilzatelé 
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INVOLTINI PRIMAVERA 


GRANDI CLASSICI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI 
(Le Officine del Gusto, Roma) - foto di STEFANIA ZECCA 
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Iwolini di petto 
di pelle con prevela 


aftnicata Jheck 


© uechine 
Ingredienti [per 4 persone] 


2 petti di pollo interi 

2 zucchine 

4 fette di provola affumicata 
4 fette di speck 

peperoncino (fili d'angelo 
del Messico) 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale rosa dell'Himalaya 


Preparazione 


1. Prendete i petti di pollo, eli- 
minate l’ossicino centrale e poi 
divideteli a metà: al termine, 
dovrete ottenere 4 pezzi. Pra- 
ticate 2 tagli su ciascun pezzo, 
aprendolo a portafoglio e ot- 
tenendo così 3 lembi. Farciteli 
con una fetta di provola affu- 
micata e una fetta di speck, 
insaporite con un pizzico di 
peperoncino e arrotolateli fino 
a formare 4 involtini. 


2.. Lavate e spuntate le zucchi- 
ne, tagliatele a fettine sottilissi- 
me; man mano che le realizza- 
te, raccoglietele in una ciotola 
con acqua e ghiaccio. Avvol- 
gete gli involtini con le fettine 
di zucchina, ben scolate, e poi 
fissatele con spago da cucina. 


3. In una padella scaldate 
un filo di olio e disponete gli 


INVOLTINI 


PRIMAVERA 


involtini, quindi incoperchiate e 
fate cuocere per circa 15 minu- 
ti a fuoco dolce, bagnando a 
metà cottura con un bicchiere 
di brodo vegetale. Regolate di 
sale. Levate e lasciate intiepidi- 
re gli involtini, quindi eliminate 
lo spago, tagliateli a rondelle 
e servite. 
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MALA, di maiale 
CACLO © Pepe 


CON CHOMA di fave 
Ingredienti [per 4 persone] 


8 fette di lonza di maiale 
16 fettine di guanciale 

di cinta senese 

200 g di pecorino romano 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe di Sarawak 


Preparazione 


1. Stendete le fette di lonza 
di maiale e battetele delicata- 
mente con un batticarne per 
renderle il più sottili possibili. 
Farcite ciascuna fettina di car- 
ne con 2 fettine di guanciale e 
1 cubetto di pecorino da cir- 
ca 25 g; profumate con una 
macinata di pepe, arrotolate 
e chiudete ogni involtino con 2 
stecchini di legno. 


2. In una padella scaldate 
un filo di olio, disponete gli in- 
voltini e fateli rosolare su tutti i 
lati. Sfumate con un goccio di 
vino, incoperchiate e prosegui- 
te la cottura per una decina di 


minuti. Regolate infine di sale. 
Distribuite gli involtini nei piatti 
da portata e servite con la cre- 
ma di fave messa in una cioto- 
lina a parte. 
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% Crema di fave % 
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È Tritate 1/2 cipolla e fatela S 
© appassire in padella con $ 
> unfilo di olio; unite300g © 
> difavee fatele insaporire © 
> per appena 2 minuti, È 
x quindi sfumate con 1/2 Ò 
bicchiere di vino bianco e © 
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portate a cottura. Unite $ 


un goccio di crema di 
latte, un pizzico di sale e 
un filo di olio, e frullate 
fino a ottenere una crema 
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SEAN di chianina 
CO) ofentdi ca proselulto 
e roccante di pane 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 fettine grandi di noce 
di chianina 

8 fette di prosciutto cotto 
8 fette di fontina 

4 uova 

1 bicchiere di latte 
fettine di pane raffermo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Stendete le fettine di carne 
e farcitene ciascuna con 2 fette 
di prosciutto e 2 fette di fontina; 


arrotolatele dal lato lungo fino 
a ottenere 4 involtini. In una 
ciotola sbattete le uova con un 
pizzico di sale e il latte; immer- 
gete gli involtini e fateli riposare 
in frigorifero per almeno 2 ore. 


2. Tagliate a dadini il pane 
raffermo e raccoglieteli nel bic- 
chiere del mixer, quindi frullate 
fino a ottenere un pangrattato 
piuttosto grossolano. Trascorso 
il tempo di riposo, scolate gli 
involtini dall'uovo e passateli 
nel panatura, premendo bene 
per farla aderire. 

3. Tagliate a metà ciascun 
involtino e infilzateli con gli 
stecchini di legno lunghi: do- 
vrete ottenere 4 spiedini con 2 
spirali ognuno. In una padel- 
la fate scaldare un filo di olio, 
disponete gli spiedini e fateli 
rosolare su entrambi i lati per 
qualche minuto, quindi inco- 
perchiate, abbassate la fiam- 
ma e proseguite la cottura per 
una decina di minuti. Levate, 
distribuite nei piatti da portata 
e servite ben caldi. 





GRANDI CLASSICI 


INVOLTINI 


PRIMAVERA 





in umide con sughetto 


Ingredienti [per 4 persone) 


8 fettine di fesa di manzo 
16 fette di mortadella 
500 ml di passata di pomodoro 
del piennolo del Vesuvio 
2 carote 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

2 coste di sedano 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale dolce di Cervia 


Preparazione 


1. Mondote le carote e le coste di 
sedano, e tritatele finemente. Stendete 
le fettine di fesa di manzo e farcitene 
ciascuna con 2 fette di mortadella e 
un po’ del trito di carote e sedano. 
Arrotolate le fettine e chiudetele con 
gli stecchini di legno. 


2. In una casseruola fate rosolare 
l'aglio e la cipolla, tritata finemente, 
con un filo di olio; disponete gli invol- 
tini e fateli rosolare da tutti i lati. Ba- 
gnate con il vino e lasciate sfumare, 
quindi aggiungete la passata di po- 
modoro, salate, incoperchiate e fate 
cuocere per 4 ore a fuoco bassissimo. 


3. Trascorso il tempo di cottura, 
spegnete e distribuite gli involtini con 
abbondante sughetto nei piatti da 
portata. Portate in tavola e servite. 
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Incastonato tra Villa Borghese e la Via Veneto della Dolce Vita, l'Hotel Splendide Royal 
ospita sul suo roof-garden, uno dei più spettacolari della città, anche il prestigioso ristorante 
Mirabelle, affacciato, appunto, sullo storico parco cittadino. Il fascino dell’antico palazzo 
ottocentesco si manifesta in un lusso barocco, ricco di dettagli preziosi (come i lampadari 
in vetro di Murano - gli stessi utilizzati da Luchino Visconti nel film “Il Gattopardo” — e 
i sontuosi decori delle 69 camere, 30 Superior, 22 Deluxe, 7 Junior Suite e 10 Suite), 
sapientemente integrato da un comfort di concezione attuale. Tutto senza rinunciare ai 
supporti tecnologici necessari a un servizio contemporaneo, per relax, lavoro, meeting, 
congressi e quant'altro. Aperitivi e cene sono serviti al Mirabelle, la “terrazza gourmet” al 
7° piano, con distintiva offerta dello chef Stefano Marzetti, di cui trovate qui un “assaggio” 
di menu e di ricetta esclusiva: una cucina di tradizione rivisitata con originalità, fondata 
sull’ottima scelta della materia prima e sulla stagionalità degli ingredienti. 


Hotel Splendide Royal 
Via di Porta Pinciana 14, Roma - tel. 06 421689 - www.splendideroyal.com 
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(negello di maialino da latte con quinoa di verdure 
guaina di birra hip di quea C bbg di peperoncini locota 


Ingredienti (per 6 persone) 





2,5 kg di maialino da latte; 150 g di quinoa; 100 g di manioca; 20 g di peperoncini locoto 
100 g di pomodori ramati; 100 g di peperoni rossi; 100 g di cipolla rossa 

50 cl di aceto rosso; 25 g di zucchero di canna; 250 cl di birra rossa; 3 g di agar agar 

50 g di zenzero fresco; 15 g di miele; 100 g di scalogno; 100 g di sedano; 100 g di carote 
2 spicchi di aglio; 2 bustine di zafferano; scorza di agrumi; alloro; burro; 1 mazzetto 

di finocchietto selvatico; senape; olio extravergine di oliva; olio di semi; sale e pepe 


Preparazione 


* Sciacquate accuratamente la quinoa sotto 
l'acqua corrente fredda. Preparate un fondo 
di aglio, carote, sedano e scalogno, e fatelo 
appassire in una casseruola con un filo di 
olio; aggiungete le verdure a cubetti, e poi la 
quinoa. Versate l'acqua calda e lo zafferano, 
e fate cuocere per circa 15-20 minuti. 
Regolate di sale e di pepe, e profumate con il 
finocchietto selvatico tritato. 


* Condite il maialino con un filo di olio e un 
pizzico di sale e di pepe; versate un po' di 
birra, aromatizzate con la scorza di agrumi 
grattugiata, e fate marinare per un paio di 
ore. Cuocete il maialino sottovuoto a vapore 
per 12 ore alla temperatura di 70 °C. A 
cottura ultimata, spolpatelo. In un pentolino 
fate restringere il liquido di cottura con un 
fondo di scalogno e alloro. 


* Pelate la manioca e tagliatela a rondelle; 
scaldate l'olio di semi e friggetevi le rondelle 

di manioca. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta assorbente. 
Per la salsa bbq: tritate finemente la cipolla 
rossa e l'aglio; fateli rosolare in una casseruola 
con il burro. Sfumate con l'aceto rosso, unite 

i pomodori, i peperoncini, lo zucchero e una 
punta di senape. Fate cuocere per una ventina 
di minuti, quindi frullate e passate a un colino. 


* Fate ridurre la birra restante sul fuoco con il 
miele e lo zenzero, pulito e tagliato a pezzetti, 
per circa 15 minuti; aggiungete l’agar agar, 
mescolate e lasciate raffreddare. Tagliate infine 
a cubetti. Distribuite la quinoa nei piatti da 
portata e mettete sopra il maialino sfilacciato, il 
fondo di cottura e le chips di manioca. Guarnite 
con la salsa e la gelatina di birra, e servite. 


Stefano Marzetti, 
romano di 38 anni, 
inizia giovanissimo a 
studiare e lavorare, a 
cominciare dal famoso 
“Forte Village”, nella 
provincia di Cagliari, 
dove fa diverse stagioni. 
Terminati gli studi, 
prosegue il suo percorso 
formativo in alcuni dei 
migliori ristoranti e 
alberghi della Capitale: 
da “La Pergola” del 
“Cavalieri Hilton”, a ‘i 
Convivio”. Nel 1999 è 
secondo chef presso il 
relais “Villa Arceno” 

e il relais et chéteaux 
“Borgo San Felice” 

(1 stella michelin), 
entrambi in provincia 
di Siena. Tornato a 
Roma, inizia a lavorare 
nel ristorante “Antico 
Arco”, dove poi 
assumerà la carica di 
chef executive. Sempre 
curioso e desideroso di 
apprendere, frequenta 
numerosi corsi di 
specializzazione. 

Nel 2007 inizia la 

sua avventura al 
“Mirabelle”, diretto da 
Bruno Borghesi, a fianco 
dello chef Giuseppe 
Sestito. Una fruttuosa 
collaborazione, durata 
ben cinque anni, 

che si conclude con il 
passaggio di testimone 


nel 2013. 
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SCUOLA DI CUCINA | PARMIGIANE DI STAGIONE 


PREPARAZIONE TIPICA DELLA CUCINA 
& DELL'ITALIA MERIDIONALE, LA PARMIGIANA 
È VIENE DECLINATA IN QUATTRO VERSIONI 
DIVERSE DA MASSIMO MALANTRUCCO. 
TUTTE RIGOROSAMENTE DI STAGIONE 
E UNA PIU GOLOSA DELL'ALTRA 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
foto di ALESSANDRO ROMITI e FRANCESCO DE SABA (step) 
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oi 
alla parmigiana 
Ingredienti (per 4 persone) 


2 finocchi 

80 g di burro 

200 g di parmigiano 
sale 


1. Mondate i finocchi elimi- 
nando i gambi verdi e la costa 
più esterna e coriacea. Taglia- 
teli a spicchi e successivamente 
a dadolata. Sciacquate bene 
sotto l'acqua corrente fredda 
per eliminare qualsiasi residuo 
di terriccio. 


2. In un tegame di coccio 
fate sciogliere il burro; ag- 
giungete i finocchi, salate e 
bagnate con mezzo bicchiere 
di acqua. Coprite con un co- 
perchio e lasciate cuocere per 
circa mezz'ora su fuoco basso. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, levate dal fuoco, cosparge- 
te con la metà del parmigiano 
e mescolate. Livellate il tutto 
e spolverizzate con il parmi- 
giano restante. Trasferite il te- 
game sotto il grill del forno e 
fate gratinare per una decina 
di minuti, o comunque fino a 
quando si sarà formata una 
crosticina dorata in superficie. 


4. A cottura ultimata, levate 
e lasciate intiepidire per qual- 
che minuto, quindi portate in 
tavola e servite. 


SCUOLA DI CUCINA 


PARMIGIANE DI 





Parmigiana 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


1 kg di patate 

450 g di piselli 
300 g di asparagi 
400 ml di latte 
200 g di fiordilatte 
50 g di parmigiano 
80 g di burro; sale 


vi serve inoltre 
burro 


1. Sbucciate le patate e 
sciacquatele accuratamente, 
quindi tagliatele a fette spesse 
circa 1/2 cm. Imburrate una 
pirofila e disponete uno strato 
di patate sul fondo: le patate 
vanno messe leggermente so- 


vrapposte le une alle altre. 


2. Lavate gli asparagi e 
privateli del gambo più duro 
e legnoso. Allineateli su un 
tagliere e tagliate le punte a 
una lunghezza di circa 6 cm. 
Tagliate i gambi restanti a pez- 
zetti più piccoli. 


3. In una casseruola racco- 
gliete il latte e i piselli, salate, 
mettete sul fuoco e portate 
a bollore; una volta arrivato 
al bollore, togliete dal fuoco 
e aggiungete i gambi degli 
asparagi a pezzetti. Frullate 
tutto con un mixer a immersio- 
ne fino a ottenere una crema 
omogenea. 


STAGIONE 


4. Tagliate a fette il fiordilatte 
e disponetele sopra le patate. 
Coprite il tutto con la crema di 
asparagi e piselli calda, e in- 
fornate a 200 °C per circa 35 
minuti. Nel frattempo lessate le 
punte degli asparagi per pochi 
minuti in acqua leggermente 
salata, quindi scolatele delica- 
tamente e tenetele da parte. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura della parmigiana, levate 
e guarnite con le punte degli 
asparagi. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e ir- 
rorate con il burro fuso spu- 
meggiante. Trasferite la  pi- 
rofila sotto il grill del forno e 
fate gratinare per una decina 
di minuti, o comunque fino a 
quando si sarà formata una 
crosticina dorata in superficie. 


6. A cottura ultimata, levate e 
lasciate intiepidire per qualche 
minuto, quindi portate in tavo- 
la e servite. 


TRA PARENTESI 

Potete servire questa parmigiana 
anche senza il passaggio sotto 

il grill del forno. 





Surmigia ANA 
di pomodori verdi 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


800 g di pomodori verdi 
2 porri 

100 g di pecorino siciliano 
200 g di provola 

80 g di pangrattato 

1 cucchiaio di origano 
siciliano 

olio extravergine di oliva 
sale 


1. Lavate i pomodori e ta- 
gliateli a fette di 1 cm. Mon- 
date i porri, sciacquateli sotto 
l'acqua corrente fredda e ta- 
gliate la parte bianca a metà. 
Mettete il pangrattato su un 
tagliere e conditelo con ab- 
bondante sale e l'origano; mi- 
scelate e passate i pomodori 
nella panatura ottenuta. 


2. Scaldate una piastra 
antiaderente, disponete i po- 
modori e grigliateli per qual- 
che minuto su entrambi i lati. 
Levateli e teneteli da parte. 
Condite i porri con un filo di 
olio, mettete anche questi sulla 
piastra e grigliateli. Una volta 
cotti, levateli e tritateli grosso- 
lanamente. 


3. Con un filo di olio ungete 
il fondo di un tegame in cera- 
mica. Disponete uno strato di 
pomodori e poi uno di porri. 
Tagliate la provola a fettine e 
adagiatele sopra i porri. Co- 


spargete con la metà del pe- 
corino grattugiato e irrorate 
con un filo di olio. 


4. Realizzate un secondo 
strato di pomodori e porri (te- 
nete qualche porro da parte 
per la guarnizione finale), e 
spolverizzate con il pecorino 
restante. Ultimate con la pro- 
vola rimanente e i porri tenuti 
da parte. Infornate a 200 °C 
per circa 30 minuti, o comun- 
que fino a quando si sarà for- 
mata una crosticina dorata in 
superficie. 


5. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e lasciate intiepidire, 
quindi portate in tavola e servite. 





Cavelficre 


alla parmig (ana 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 cavolfiore 

700 g di passata di 
pomodoro 

2 cipolle 

6 filetti di acciughe sott’olio 
100 g di parmigiano 

200 g di fiordilatte 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


1. Sbucciate le cipolle e tri- 
tatele finemente. In una cas- 
seruola fate soffriggere le ci- 
polle con 1/2 bicchiere di olio 
extravergine; profumate con il 
basilico, aggiungete la passa- 


ta di pomodoro, salate e fate 
cuocere per circa 15 minuti. 


2. Nel frattempo sciacquate 
accuratamente il cavolfiore, ta- 
gliatelo a fette spesse circa 1 
cm e 1/2 e poi privatele della 
nervatura centrale più dura. 
Tritate finemente il fiordilatte. 
Con un filo di olio ungete il 
fondo di una tiella (o di una pi- 
rofila); disponete uno strato di 
cavolfiore, 3 filetti di acciughe, 
ben scolati dall'olio di conser- 
vazione, e 50 g di fiordilatte 
tritato. 


3. Versate sopra la metà 
della salsa di pomodoro e co- 
spargete con 50 g di parmi- 
giano grattugiato. Realizzate 
un secondo strato di cavolfio- 
re, acciughe e fiordilatte re- 
stanti. Ultimate con la salsa e 
il parmigiano rimanenti e poi 
coprite la tiella con un foglio di 
carta alluminio. 


4. Infornate a 200 °C e fa- 
te cuocere per circa un'ora. 
Trascorso il tempo di cottura, 
eliminate la carta alluminio 
e proseguite la cottura fino a 
quando il liquido in eccesso 
si sarà ben asciugato. Levate 
e lasciate intiepidire. Guarnite 
con qualche fogliolina di basi- 
lico e servite. 


z 


di Massimo Malantrucco 


E Teoricamente il termine “alla parmi- 
giana” dovrebbe significare “cucinato 
alla maniera di Parma”. Nel linguag- 
gio comune, invece, viene solitamente 
utilizzato per indicare un condimento a 
base di parmigiano reggiano. 


2 lo preparazione che viene subito 
identificata con questo termine è quel- 
la delle “melanzane alla parmigiana”. 
Ma, se riflettiamo bene, utilizziamo la 
stessa parola anche per gli asparagi, 
lessati, cosparsi di parmigiano, irrorati 
con burro fuso spumeggiante e serviti 
come contorno. 


E Altro luogo comune riguarda il me- 
todo di cottura: nell'immaginario collet- 
tivo sono esclusivamente cotte al forno 
in teglia o in tiella. Oltre all'esempio 
sopra descritto, è possibile ottenere ri- 
sultati sopraffini anche cuocendo in te- 
game, soprattutto se di coccio. 


El termine “parmigiana di melanza- 
ne” indica il modo di disporre questa 
verdura (o altro ingrediente principale) 
a strati e in file leggermente sovrappo- 
ste (le parmigiane in siciliano sono le 
liste di legno inclinate delle finestre per- 
siane). Sembra infatti che questo piatto 
abbia origini siciliane. Ma c'è anche chi 
sostiene che la preparazione nasca in 
Campania, dove pare che le melanza- 
ne siano comparse prima che altrove 
(provenendo dalla Spagna). 


Nata intorno al 1800, periodo in 
cui la melanzana inizia a essere real- 
mente apprezzata e impiegata in cuci- 
na, questa preparazione ha viaggiato 
dal nord al sud d'Italia, conquistando 
ogni palato che ha incontrato. Al pun- 
to da produrre un'infinità di varianti 
con i più disparati ingredienti, conditi 
“alla parmigiana”. 
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DALLA PAUSA PRANZO AL CLASSICO? PIENIE OGNI SCUSA È 
BUONA PER ADDENTARE UN BEL SANDWICH: SE IL PANE È FATTO | 
IN CASA, ANCORA MEGLIO. PENSATE SIA DIFFICILE SEGUITE IL 
MAESTRO GANDINO PER REALIZZARE BEN SEI VERSIONI DIVERSE 
DI PANCARRE. GLI IMPASTI, TUTTI COLORATI E CONFEZIONATI 
CON GRANDE ORIGINALITA, VENGONO COTTI NEL 
CARATTERISTICO STAMPO RETTANGOLARE E POI GOLOSAMENTE 
IMBOTTITI. SEMPLICI E BUONISSIMII 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIOVANNI GANDINO” - foto di ALESSANDI 
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VASSALA 
& 


Zevantle 
Ingredienti 


550 g di farina di grano 
tenero (220 W) 

270 ml di acqua 

15 g di lievito di birra 
55 g di olio extravergine 
di oliva 

10 g di concentrato 

di pomodoro 

18 g di sale 


per la farcitura 
tacchino arrosto 
insalata icerberg 
crescenza 


Preparazione 


1. Sciogliete 10 g di lievito in 
200 ml di acqua fresca. Dispo- 
nete 400 g di farina a fontana, 
unite al centro il lievito sciolto 
e iniziate a impastare; quando 
la farina avrà assorbito i liqui- 
di, aggiungete 40 g di olio e 
13 g di sale, e proseguite a la- 
vorare fino a ottenere un impa- 
sto morbido, liscio ed elastico. 
Formate un panetto, copritelo 
con un telo e lasciate riposare. 


2. Impastate la farina rimasta 
con il concentrato di pomodoro, 
l'acqua, il lievito, l'olio e infine il 
sale restanti. Formate un panet- 
to, copritelo e lasciatelo riposare. 
Trascorso il tempo di lievitazione, 
stendete il primo impasto e for- 
mate un cilindro con quello rosso; 
poggiate il cilindro sull’impasto 
bianco e arrotolate quest'ultimo. 


PANE GANDINO | V|A 


CESSO GHTEO 


3. Disponete l'impasto in uno 
stampo a cassetta, coprite con 
il coperchio, lasciandolo leg- 
germente aperto, e lasciate 
lievitare per circa un'ora, o co- 
munque fino al raddoppio del 
volume iniziale. 


4, Trascorso il tempo di lie- 
vitazione, chiudete la cassetta 
e infornate a 190 °C per circa 
20 minuti, quindi levate, sfor- 
mate il pane e rimettetelo in 
forno per altri 15 minuti circa. 
Sfornate e lasciate raffreddare 
completamente, quindi tagliate 
a fette e farcite con crescenza, 
insalatina e tacchino arrosto. 





Casetta YFCEN 
Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (220 W) 

200 ml di acqua 

20 g di lievito di birra 

50 g di olio extravergine 
di oliva 

100 g di spinaci già lessati 
e frullati 

12 g di sale 

semi di sesamo bianco 


per la farcitura 
uova sode; cavolo 
pomodori secchi sott'olio 


vi serve inoltre 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di 
birra nell'acqua fredda. Dispo- 


nete la farina a fontana, unite 
al centro la purea di spinaci 
e il lievito sciolto, e iniziate a 
impastare. Versate l'olio e, 
quando la farina avrà assorbi- 
to tutto il liquido, terminate con 
il sale. Proseguite a impastare 
fino a ottenere un composto 
morbido, liscio ed elastico. For- 
mate una palla, coprite con un 
telo e lasciate riposare. 


2. 


l'impasto e formate un cilindro 


Stendete delicatamente 


(fate attenzione a non stressare 
l'impasto), quindi arrotolatelo 
nei semi di sesamo. Trasferite 
l'impasto nello stampo a cas- 
setta, leggermente unto di olio. 
Lasciate lievitare per circa un'o- 
ra, o comunque fino a quando 
l'impasto non avrà raggiunto 
i tre quarti dello stampo (non 
utilizzate il coperchio). 


3. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, infornate a 190 °C per 
circa 20 minuti, quindi levate, 
sformate il pane e rimettetelo in 
forno per altri 15 minuti circa. 
Sfornate e lasciate raffreddare 
completamente, tagliate a fette e 
farcite con fettine di uova sode, 
cavolo, tagliato a listerelle sottili, 
e pomodori secchi sott'olio. 





Caserta 4, o 


Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (220 W) 

250 ml di acqua 

10 g di lievito di birra 


4 g di curry in polvere 
12 g di sale 
olio extravergine di oliva 


per la farcitura 
gamberetti già lessati 
1-2 zucchine; maionese 


Preparazione 


1. Fate sciogliere 5 g di lievi- 
to con 125 ml di acqua fresca. 
Disponete 250 g di farina a 
fontana, unite al centro il lievito 
sciolto e iniziate a impastare. 
Quando la farina avrà assorbi- 
to il liquido, unite 25 g di olio e 
6 g di sale, e proseguite a im- 
pastare fino a ottenere un com- 
posto morbido, liscio ed elasti- 
co. Formate una palla, coprite 
con un telo e lasciate riposare. 


2. 
impasto: impastate 250 g di 


farina con il curry, 125 ml di 
acqua, 5 g di lievito, 25 g di 
olio e 6 g di sale. Formate una 


Preparate un secondo 


palla, coprite con un telo e la- 
sciate riposare. Con un filo di 
olio ungete uno stampo a cas- 
setta. Formate tante palline di 
impasto (sia bianco sia giallo) 
e disponetele in modo casuale 
all'interno dello stampo. 


3. Chiudete leggermente con 
il coperchio e lasciate lievitare 
l'impasto per circa un'ora, o 
comunque fino a quando non 
avrà raggiunto i tre quarti dello 
stampo. Trascorso il tempo di 
lievitazione, chiudete lo stampo 
e infornate a 190 °C per circa 
20 minuti. Levate, sformate il 
pane e rimettetelo in forno per 
altri 15 minuti circa. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e lasciate raf- 
freddare completamente, quin- 
di tagliate a fette e farcite con 
maionese, listerelle di zucchine 
crude e gamberetti. 
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Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (220 W) 

250 ml di acqua 

10 g di lievito di birra 
50 g di olio extravergine 
di oliva 

100 g di gherigli di noce 
100 g di parmigiano 
grattugiato 

12 g di sale 


per la farcitura 
prosciutto cotto 
caprino 

foglie di radicchio 


Z/0 


bella noci 





Preparazione 


Sciogliete 5 g di lievito con 125 ml di acqua fresca. Di- 
sponete 250 g di farina a fontana, unite al centro il parmi- 
giano e il lievito sciolto, e iniziate a impastare. Quando la 
farina avrà assorbito il liquido, aggiungete 25 g di olio e 
infine 6 g di sale, e proseguite a lavorare fino a ottenere un 
impasto morbido, liscio ed elastico. Formate una palla, copri- 
te con un telo e lasciate riposare. 


Preparate un secondo impasto: impastate 250 g di fari- 
na con 125 ml di acqua, 5 g di lievito, 25 g di olio, 6 g di sale 
e infine i gherigli di noce, tritati grossolanamente. Formate 
una palla, coprite con un telo e lasciate riposare. 


Stendete delicatamente i due impasti, quindi sovrappo- 
neteli e arrotolateli così da ottenere un unico cilindro: i due 
colori formeranno una spirale centrale. Trasferite l'impasto in 
uno stampo a cassetta, coprite con un foglio di nylon e fate 
lievitare per almeno un'ora. 


Trascorso il tempo di lievitazione, chiudete lo stampo 
con il coperchio e infornate a 190 °C per circa 20 minuti. 
Levate, sformate il pane e rimettetelo in forno per altri 15 
minuti circa. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e lasciate 
raffreddare completamente, quindi tagliate a fette e farcite 
con prosciutto cotto, caprino e radicchio. 


(‘lst fiati A 


Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero (220 W) 
280 ml di acqua 

25 g di lievito di birra 

100 g di ricotta affumicata 

50 g di burro 

200 g di zucca già cotta e frullata 
18 g di sale 

25 g di olio extravergine di oliva 


per la farcitura 
1 patata; 1 cipolla rossa; montasio 


Preparazione 


1. Sciogliete 20 g di lievito con 200 ml di 

acqua. Disponete 250 g di farina a fon- 
tana, unite al centro la ricotta grattugiata 
e il lievito sciolto, e iniziate a impastare. 
Aggiungete il burro, reso a pomata, e in- 
fine 12 g di sale, e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un impasto morbido, liscio 
ed elastico. Formate una palla, coprite 
con un telo e lasciate riposare. 


2. Preparate un secondo impasto: im- 
pastate la farina restante con 80 ml di 
acqua, 5 g di lievito, la purea di zucca, 
l'olio e infine 6 g di sale (la quantità 
di acqua può variare a seconda della 
consistenza della purea di zucca). For- 
mate una palla, coprite con un telo e 
lasciate riposare. 


3. Con gli impasti ottenuti formate due 
cilindri, quindi intrecciateli e trasferite la 
treccia bicolore in uno stampo a casset- 
ta. Coprite con un foglio di nylon e fate 
lievitare per almeno un'ora. Trascorso il 
tempo di lievitazione, infornate a 190 °C 
e fate cuocere per circa 20 minuti, quin- 
di levate, sformate il pane e rimettetelo 
in forno per altri 15 minuti circa. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sforna- 
te e lasciate raffreddare completamente, 
quindi tagliate a fette e cospargete con 
patate crude, tagliate a julienne, qualche 
fettina di cipolla rossa e il montasio grat- 
tugiato. Fate gratinare in forno e, quando 
il formaggio sarà fuso, sfornate e servite. 
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Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero (220 W) 
250 ml di acqua; 20 g di lievito di birra 
50 g di olio extravergine di oliva 
VAT: RES SIR MRS ITS RT LT, 

2 arance; semi di lino 


vi servono inoltre 

1 avocado; rucola 

salmone affumicato a fettine 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Aromatizzate l'olio con la scorza 
grattugiata delle arance e le foglie di 
salvia, spezzettate; lasciate in infu- 
sione per almeno 2-3 ore. Sciogliete 
il lievito nell'acqua fredda. Disponete 
la farina a fontana, unite al centro il 
lievito sciolto e iniziate a impastare. 


2. Quando la farina avrà iniziato 
ad assorbire il liquido, unite l'olio aro- 
«matizzato e infine il sale, e proseguite 
a lavorare fino a ottenere un impasto 
morbido, liscio ed elastico. Formate 
una palla, coprite con un telo e la- 
sciate riposare per almeno mezz'ora. 
A 
3. Stendete delicatamente l'impa- ‘ 
sto e formate un cilindro, quindi ar- 
rotolatelo in un po' di semi di lino e 
trasferitelo in uno stampo a cassetta, 
leggermente unto di olio. Lasciate 
lievitare l'impasto per circa un'ora; o 
comunque fino a-quando non avrà 
raggiunto i tre quarti dello stampo. 
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ne, infornate a 190 °C e fate cuoce- * 
re per circa 20 minuti, quindi levate, &® 
sformate il pane e rimettetelo in forno 
per altri 15 minuti circa. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e lasciate 
raffreddare completamente, quindi 
tagliate a fette e farcite con avocado, 
schiacciato e ridotto in purea, foglie 
di rucola e salmone affumicato. 
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un viaggio da degustare 


Testi e foto di MASSIMILIANO RELLA 


La nostra è una competizione cooperativa", commen- 
ta l'allegro sindaco di Barbaresco, Alberto Bianco. 
“È vero, ma noi siamo più bravi”, scherza l'elegante 
sindaca di Barolo, Renata Bianco. Accomunati da un 
cognome tra i più diffusi in nord Italia, ma senza alcun lega- 
me di parentela, i due “primi cittadini” dei paesi del vino più 
blasonati del Piemonte sanno bene d’amministrare un tesoro 
di territorio: la zona più pregiata delle Langhe, in provincia 
di Cuneo. Qui si producono due rossi tra i più importanti e 


apprezzati al mondo, ambasciatori d'eccellenza del made in 
Italy: il Barolo Docg e il Barbaresco Docg, acronimo che sta 
per denominazione di origine controllata e garantita, marchio 
europeo che stabilisce strette regole e confini nel disciplinare 
produttivo. L'uva è sempre il nebbiolo, vitigno a bacca rossa 
dai tannini robusti, che richiedono un lungo invecchiamento 
per ammorbidire le sensazioni. Ecco perché un Barolo o un 
Barbaresco esprimono austerità, eleganza, potenza e com- 
plessità aromatica dopo anni d’affinamento. Ai nasi più esperti 
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Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di sottopaletta di vitello 

1 bottiglia di Barolo 

15 g di burro; 15 g di lardo 

1 cipolla; 1 spicco di aglio; 1 carota 

1 gambo di sedano; 1 rametto di rosmarino 
1 foglia di lauro; 5 chiodi di garofano 

1/2 mela gialla 

1 pezzettino di cannella 

brodo di carne 
sale e pepe 








ricetta dello chef Enrico Bertolini, Locanda In Cannubi, Barolo 


Preparazione 


In una pentola, possibilmente ovale, disponete la carne, 
il burro, il lardo, battuto al coltello, la cipolla, lo spicco di 
aglio, la carota, mondata e tagliata a dadini, il rosmarino, 
il sedano, la mela, sbucciata e tagliata a dadini, la foglia 
di lauro, i chiodi di garofano, la cannella e un pizzico di 
sale e di pepe. 


. Mettete sul fuoco e fate cuocere il tutto su fiamma vivace; 
quando la carne sarà ben rosolata, bagnate con il vino e 
lasciate ridurre. Una volta ridotto, aggiungete il brodo caldo, 
incoperchiate e lasciate cuocere a fuoco lento per circa 
5 ore [se il fondo di cottura tenderà ad asciugarsi troppo, 
aggiungete man mano un mestolo di brodo). 


3. Trascorso il tempo di cottura, spegnete e prelevate 

la carne. Eliminate i chiodi di garofano e la cannella 
dal fondo di cottura, e passate il fondo di cottura al 
passaverdure. Trasferite nuovamente la carne e il fondo 
di cottura sul fuoco e fate addensare fino a ottenere una 
salsa della giusta consistenza. 


Spegnete e tagliate la carne a fette, quindi distribuite nei 
piatti da portata, nappando con il sugo di cottura, e servite il 
tutto ben caldo. Si consiglia di accompagnare lo stracotto a una 
buona polenta e a cipolline caramellate all'aceto di Barolo. 
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8. L’insegna di una cantina di 
Barbaresco. 9. e 10. La Torre 


di Barbaresco, vero e proprio 


simbolo della città. 11. In una 
terra di grandi rossi, avere un 
Bianco come sindaco non è male. 
A sinistra Renata Bianco, in carica 
a Barolo, a destra Alberto Bianco, 
sindaco di Barbaresco. 





non sfuggono sottili differenze tra le due aree dovute a micro- 
climi leggermente diversi che si riflettono nei rispettivi bicchieri. 
Tra loro solo una ventina di km di distanza. 

Un giro enoturistico tra i comuni del Barolo Docg (11) e del 
Barbaresco (3, più una frazione di Alba) ci farà scoprire sto- 
rie, personaggi e la bellezza delle Langhe, paesaggio Unesco 
modellato dall'uomo ed eletto Patrimonio Mondiale dell'’Uma- 
nità, insieme al vicino Monferrato, nel 2014. Tanti i consigli 
per una visita in cantina, ma troverete anche prodotti squisiti 
e una sostanziosa cucina di territorio, tutta giocata attorno a 
grandi carni, formaggi e pasta. Piatti locali non sempre famosi 
ma facili da riprodurre a casa; il “souvenir” che vi consiglia- 
mo mese per mese. 

Apriamo le danze gastronomiche a Barbaresco. Proprio sotto la 
torre medievale che il sindaco ha fatto ristrutturare di recente, vi 
consigliamo una sosta golosa dalla famiglia Albarello che dal 
1988 gestisce la Trattoria Antica Torre. Un posto grazioso, di 
campagna, ma soprattutto un tempio dei ravioli al plin (pizzica- 
ti) e dei tajarin, dei sottili fili di pasta all'uovo tagliati a mano, 
che il signor Maurizio produce — brutto verbo per una qualità 
del genere —- in porzioni da 10 kg al giorno, etto più etto meno. 
Noi abbiamo assistito eccezionalmente al procedimento nel la- 
boratorio sopra la trattoria e ve lo raccontiamo anche con le 
immagini: si fa l'impasto con farina 00 di grano tenero e rosso 
d'uovo, segue la preparazione di una lunga sfoglia; si appende 
la sfoglia per farla asciugare e poi si taglia a coltello in sottili 
striscioline. Et voilà, il piatto è servito. Come? Ad esempio con 
ragù di fassona e salsiccia; semplice, delicato e saporito. 
Prima di lasciare la zona di Barbaresco e dopo qualche vi- 
sita in cantina, ecco i nostri consigli per l'acquisto. A Neive 
scalo, al supermercato di piazza Garibaldi, il proprietario 
Fiorenzo Pastura, affinatore di formaggi per passione, vi stu- 
pirà con un banco pieno di tome, Castelmagno e formaggi 
di capra. Ancora a Neive facciamo sosta nella Pasticceria 
Curletti, che tra Baci al Barbaresco, Baci al Moscato e Cioc- 
coneive vi farà tornare bambini. 
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Ci spostiamo di una ventina di km e arriviamo nelle ter- 
re del Barolo Docg. Prima visitiamo lo spettacolare WiMu 
(Wine Museum) nel Castello Falletti di Barolo, poi assaggia- 
mo qualche fetta di salame preparato nel laboratorio della 
macelleria Sandrone, a conduzione familiare, e infine qual- 
che calice obbligatorio in cantina direttamente dai produt- 
tori, come Ferruccio Grimaldi, nel centro di Barolo, o dal 
bravo Alessandro Locatelli, nel vicino paese di La Morra. 
Concludiamo la giornata in bellezza con una cena alla Locan- 
da In Cannubi, in cima a una collina panoramica da sogno; e 
se ci andate in coppia l'atmosfera sarà vostra alleata. In Can- 
nubi prende il nome da uno tra i più pregiati cru del territorio 
Docg (piccole parcelle di vigne) e lo chef di lungo corso Enrico 
Bartolini, aiutato dalla giovane promessa Mirco Mollo, vi stu- 
pirà con il suo “Stracotto di Vitellone al Barolo”. Le Langhe vi 
sfidano a tavola. Buon divertimento. 


12. Francesca Vajra della cantina Vajra. 13. | coniugi Ferruccio Grimaldi ed 
Enrica Scavino, proprietari rispettivamente dell'azienda agricola Grimaldi 
Giacomo e della cantina Paolo Scavino. 14. l'anello di famiglia di Alessandro 
Locatelli, produttore di Barolo con la cantina Rocche Costamagna, La Morra. 
15. Alberto Cisa di Asinari di Grésy, nelle cantine Martinenga, a Barbaresco. 
16. Rino Sottimano, proprietario di cantina Sottimano, di Neive. 17. | Baci al 


Barbaresco e al Moscato della pasticceria Curletti, a Neive. 





Il paese di ci 

Alle porte di Neive, la pasticceria della fa- 
miglia Curletti attende i più golosi con il suo 
ricco assortimento di dolci e praline preparati 
prima (dal 1961) dal signor Mario; oggi, dai 
figli Michele e Marina. Cresciuti tra torte, bi- 
scotti e cioccolate, i due pasticcieri gestiscono 
il laboratorio e i due negozi tutto in proprio. 
Tra le tante specialità, i Baci al Barbaresco, 
al Moscato d'Asti, al Cointreau, al rum, alla 
grappa, tutti incartati a mano, uno a uno. È 
ancora: tartufi neri e bianchi, tavolette, scorze 
d'arancia e marrons glacés ricoperti di cioc- 
colato fondente. E che dire della Ciocconeive, 
la crema di cioccolata da spalmare fatta con 
nocciole del Piemonte Igp, senza grassi idro- 
genati, e confezionata in barattolo? Assoluta- 
mente da assaggiare! 
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MANGIARE 

BUON PADRE 

Pasta fresca tutti i giorni, 
ottima carne di territorio 

e piatti di stagione 
nell'accogliente trattoria di 
cucina piemontese e delle 
Langhe della famiglia Viberti, 
che produce anche vini 

nella vicina cantina. Conto 
40€; menu da 28 a 35€. Su 
prenotazione. 

Via delle Viole 30, frazione 
Vergne, Barolo (Cn); tel. 0173 
56192 www.buon-padre.com 


ENOTECA DEGUSTO 
l'enoteca con cucina propone 
aperitivi e piatti tipici 
accompagnati da una ricca 
selezione di etichette delle 
cantine del Barbaresco Docg 
e del Piemonte. Aperitivo con 
bollicine circa 10€, cena 


35€. Chiuso martedì. 
Via Cocito 5, Neive (Cn) 
tel. 0173 67380 

e 339 2510817 www. 


enotecaconcucinadegusto.com 


LOCANDA IN CANNUBI 
Il bel ristorante di cucina 
langarola e piemontese si 
trova in cima a una delle 
colline vinicole più famose 
al=\M11l0)elo (e Ol [21010]01f 

a due passi da Barolo, 
con splendida vista sul 
paesaggio. Conto 50€. 
Via Crosia 12, Barolo (Cn) 
tel. 0173 56294 www. 


locandaincannubi.it 


RABAYÀ 

La cucina è tradizionale delle 
Langhe nel piccolo ristorante 
con veranda panoramica e 
pergolato. Interni rustici con 


pareti affrescate con scene 
di vendemmia. Conto 40€. 
Chiuso lunedì, in inverno 
anche domenica sera. 
Strada della Stazione 12, 
Barbaresco (Cn) 

tel. 0173.635223 
www.rabayaristorante.it 


TRATTORIA ANTICA TORRE 
La trattoria a gestione 
familiare ogni giorno 
prepara una decina di chili 
di tajarin, oltre a ravioli 

al plin, lasagne al forno, 
gnocchi di patate, tutto a 
mano e con ingredienti 
genuini. Conto 40€. 
Aperto solo a pranzo e 
chiuso giovedì. Cena su 
prenotazione 

Via Torino 64, Barbaresco (Cn) 
tel. 0173.635170 www. 


anticatorrebarbaresco.com 





CASA NICOLINI 
l'albergo 3 stelle con 15 


camere e annesso ristorante 
sulle colline di Barbaresco 
offre una piacevole vista 
panoramica sul borgo, 

la torre e le Alpi innevate 

in lontananza. Doppia e 
colazione tipica dolce e 
salata 80€. 





18. La realizzazione dei tajarin nella trattoria Antica Torre. 19. L’affinatore 
Fiorenzo Pastura nel suo supermercato. 20. Gli interni del WiMu, Museo 
del Vino nel Castello Falletti. 21. Una fetta di salame al Barolo offerta 


dal macellaio-norcino Franco Sandrone. 


Strada Nicolini Basso 34, 

Lido rAlo) 21M CNS TIELLIERMaTo [dolo [(EX1<0, 
(Cn); tel. 0173 638139 

e 338 6536813 


www.casanicolini.com 


CA’ SAN PONZIO 

In un'antica cascina di Langa 
immersa in un'incantevole 
campagna, con un'accurata 
ristrutturazione sono state 
ricavate alcune comode 
camere in un ambiente 
curato e familiare. 

Via Rittane 7, frazione 
Vergne, Barolo (Cn) 

tel. 0173 560510 


Wwww.casanponzio.com 


SHOPPING 
LoVe TINI 


Fiorenzo Pastura, 


commerciante di generi 


alimentari con la passione 
per i formaggi, nel suo 
supermercato propone 
formaggi piemontesi dal 
gusto intenso, anche affinati 
in proprio. Chiuso domenica 
pomeriggio e giovedì. 
Piazza Garibaldi 24 

Neive Borgonovo (Cn) 

tel. 0173 677788 


MACELLERIA SANDRONE 
Piccola macelleria a 
conduzione familiare nel centro 
di Barolo, con laboratorio 

per la produzione artigianale 
d’insaccati, come i salami 
cotto e crudo, quello al Barolo, 
le salsiccia all'Arneis e altri. 
Chiuso giovedì e domenica 
pomeriggio e lunedì. 

Via Roma 39, Barolo (Cn) 

tel. 0173 566430 








AI ISO Ta Ri 


Laboratorio e negozio: 

via Tanaro 18, Neive (Cn); 
tel. 0173 677109 www. 
pasticceriacurletti.com Chiuso 
domenica pom e lunedì. 
Negozio: Via Neive 37, 
Castagnito (Cn); tel. 0173 
211939. Aperto solo sabato 


e domenica. 


VEDERE 
WIMU MUSEO DEL VINO 


Il museo del vino su tre 
piani nel Castello Falletti 





progettato dall'architetto 
francese Francois Confino 
racconta il vino tra storia 

e arte, in cucina e nel 
cinema, in musica e 
letteratura. L'itinerario di 

visita si conclude all'Enoteca 
Regionale del Barolo. Biglietto 
8€, ridotto 5€, bambini da 6 
a 14 anni 3€. Aperto lunedì— 
domenica, 10.30-19, ultimo 
ingresso alle 18. 

Castello Comunale Falletti di 
Barolo, Piazza Falletti, Barolo 
(Cn); tel. 0173 386697 
www.wimubarolo.it 


INFO 


Ente Turismo Alba Langhe 
Roero www.langheroero.it 
Comune di Barolo 
www.comune.barolo.cn.it 
Comune di Barbaresco 
www.comune.barbaresco.cn.it 
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VISTA MARE | POMODORI? POMI D'ORO 





IALLO 


SARÀ PER QUEL COLORE 
SORPRENDENTE, O PER IL LORO 
SAPORE PARTICOLARMENTE DOLCE, 
RESTA IL FATTO CHE | POMODORI 
GIALLI — VERI E PROPRI “POMI D'ORO” 
- SONO TRA Gli ORTAGGI PIÙ “IN” 
DEL MOMENTO. IN QUESTE PAGINE 
LI ABBIAMO SPOSATI A_INGREDIENTI 
DI MARE. IL RISULTATO? SFIZI 

E STUZZICHINI DA ETÀ DELL’ORO! 


di FMB - foto di RAFFAELLA CAUCCI 


AUMOVNU 


1/4 Mme Pod 
3 CORONE 
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Vaterini gialli 
alla mousse 


di Salmone 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di salmone affumicato 
16 pomodori datterini gialli 
100 g di robiola 

1 dl di panna fresca 

2-3 steli di erba cipollina 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate i datterini e asciu- 
gateli con carta assorbente da 
cucina. Togliete la calotta supe- 
riore, tenendola da parte, e pa- 
reggiate la base in modo che 
possano reggersi in piedi. Con 
un coltello a lama fine svuota- 
te delicatamente ogni pomo- 
dorino, salateli leggermente e 
metteteli a testa in giù per una 
mezz'ora. 


2. Tagliate a listerelle la metà 
del salmone e raccoglietelo in 
un mixer da cucina. Unite 0,3 
dl di panna e frullate fino a ot- 
tenere una crema omogenea. 
Unite la robiola e amalgamate 
per bene con una forchetta. 


3. Montate la panna rimasta 
con le fruste elettriche e incor- 
poratela alla crema di salmone, 
mescolando delicatamente e 
con movimenti dal basso verso 
l'alto. Completate con l'erba ci- 
pollina, tagliuzzata, e il salmo- 


ne rimasto, tritato al coltello. 


POMODORI? 


POMI 


4. Farcite i datterini con il ri- 
pieno preparato, coprite con le 
loro calottine e servite con un 
filo di olio a crudo. 





piedini 

di conchiglicni 

al to cpecerine 
CON Sg Clo 
mediterraneo 

di datterini gialli 


Ingredienti [per 4 persone] 


400 g di filetto di merluzzo 
(già spellato e diliscato) 
250 g di pomodori 
datterini gialli 

8 conchiglioni 

1 limone 

5-6 capperi già dissalati 
50 g di pecorino grattugiato 
1 cipollotto 

25 g di olive taggiasche 
già snocciolate 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. lessate i conchiglioni in 
acqua bollente leggermente 
salata. Scolateli bene al dente 
in una zuppiera, conditeli con 
un filo di olio e lasciateli raf- 
freddare. Tagliate il merluzzo a 
bocconcini, raccoglieteli in una 
ciotola e conditeli con il pecori- 
no e un filo di olio. Regolate di 
sale, pepate e amalgamate. 


2. Distribuite i dadini di mer- 


luzzo nei conchiglioni, quindi 


D'ORO 


infilzateli a due a due in spiedi- 
ni di legno. Disponete gli spie- 
dini in una teglia, foderata con 
carta forno, irrorate con un filo 
di olio e fate gratinare in forno 
a 200 °C per circa 15 minuti. 


3. Nel frattempo tritate il ci- 
pollotto (tenendo da parte la 
parte verde), e fatelo saltare in 
una padella con un filo di olio e 
i capperi. Aggiungete i datteri- 
ni, tagliati a metà, e fate saltare 
per una decina di minuti. Poco 
prima del termine, regolate di 
sale , unite le olive e mescolate. 


4. Una volta a cottura, levate 
gli spiedini dal forno, profuma- 
teli con un po' di scorza di li- 
mone grattugiata e serviteli con 
il sughetto preparato e la parte 
verde del cipollotto, tagliata a 
rondelle. 





ai Semi di lino con 


salmorgie cordobe 
di datterini gialli 


Ingredienti [per 4 persone] 


8 gamberi 

250 g di pomodori 
datterini gialli 

125 g di pasta fillo 

50 g di pane raffermo 
8 fette di bacon 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
aceto; semi di lino 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sgusciate i gamberi, elimi- 
nate il filamento scuro dell’inte- 
stino e teneteli da parte. Sroto- 
late la pasta fillo e tagliatela in 
8 strisce piuttosto lunghe, lar- 
ghe circa 4 cm. 


2. Avvolgete i gamberi a uno 
a uno, prima con una fetta di 
bacon e quindi con una striscia 
di fillo. Trasferiteli in una te- 
glia, foderata con carta forno, 
spennellateli con un po' di olio 
e spolverizzateli con i semi di li- 
no. Mettete in forno già caldo a 
200 °C e fate cuocere per circa 
15 minuti. 


3. Fate ammollare il pane 
in una ciotola con acqua e 1 
cucchiaio di aceto. Lavate i dat- 
terini, tagliateli a metà e racco- 
glieteli nel bicchiere del mixer. 
Unite il pane, ammollato e ben 
strizzato, l'aglio e un pizzico di 
sale, e frullate aggiungendo a 
filo l'olio necessario a ottenere 
una sorta di crema rustica (il 
salmorejo). 


4. Distribuite il salmorejo 
in bicchierini monoporzione, 
completate con i gamberi, cal- 
di, guarnite con una fogliolina 
di prezzemolo e servite. 






la 
L sO & 


LE MIE 
STAGIONI 


In libreria “Le mie stagioni”. 
Oltre 80 ricette supergustose, 
divise stagione per stagione! Per 
una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 


amberi croccanti ai Semi di lindo 






CONV Salmaroe CO vdobes 


di dalterini gialli 


VISTA MARE | POMODORI? POMI D'ORO 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


2 filetti di rombo 

già spellati e diliscati 
200 g di pomodori 
datterini gialli 

100 g di granella 

di pistacchi 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Sciacquate i filetti e tamponateli con carta assor- 
bente da cucina. Lavate i pomodorini e tagliateli a 
metà. Scaldate un filo di olio in una padella con l'a- 
glio. Eliminate quest’ultimo, unite i pomodorini e fateli 
saltare per qualche minuto a fuoco vivace. 


Bagnate con un goccio di acqua, salate e prose- 
guite la cottura per una decina di minuti a fuoco me- 
dio. Una volta cotti, frullateli nel bicchiere del mixer 


fino a ottenere una salsa omogenea. 


Tagliate ogni filetto di rombo in 6 trancetti 
rettangolari. Disponete i trancetti in una teglia, fo- 
derata con carta forno, salateli leggermente e co- 
spargeteli con la granella di pistacchi, premendo 
leggermente per farla aderire. Mettete in forno già 
caldo a 200 °C e fate cuocere per circa 15 minuti. 


Trascorso il tempo, levate e servite i trancetti su 
un velo della salsina preparata, conditi con un filo 
di olio a crudo. 


ALICE TV 

Gianluca Nosari è in onda » 

con. "BUONGIORNO IN CUCINA” 

» tutti i giorni alle 7.30, su Alice tv ® 
(canale:221 del digitale terrestre); 
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MARE NOSTRUM | LA MOSSA GIUSTA 


COLPO 
OBBETT 


“MOSSA SCALTRA, INGEGNOSA, 
FORTUNATA” COSI UNO 
DEI TANTI DIZIONARI ON LINE 
ALLA LOCUZIONE “COLPO GOBBO". 
E SE IL COLPO NON E GOBBO 
MA GOBBETTO? “IN AMBITO 
CULINARIO, MOSSA GOLOSA, 
GUSTOSA, SAPORITA” DICIAMO NOI. 
MERITO DEL GAMBERO GOBBETTO 
(APPUNTO), E DELLE SUE CARNI 
TENERE E DAL GUSTO DELICATO 
CHE GARANTISCONO PIATTI 
PRELIBATI AL SAPORE DI MARE 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI 
(Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca 
foto e styling di ELISA ANDREINI 














Il gambero “gobbetto” (Plesionika edwardsii) è così chiamato 

per la tipica curvatura dell'addome e per il colore più chiaro 

delle sue carni rispetto ad altre specie di crostacei. È una 

specie gregaria capace di formare banchi numerosi con una AR 
lunghezza massima che non supera nel mar Tirreno i 3 cm 

circa; il crostaceo vive su fondali fino alla profondità di 440 —ABBINAMENTO: 
metri anche su scarpate ripide, nutrendosi di detriti organici MOSCATO SECCO 





che si depositano sul fondo del mare. Si riproduce tutto DI TRANI 

l'anno anche se la maturità sessuale è più frequente nella Il moscato di Trani \ 
tarda primavera, tra maggio-giugno, quando le catture sono appartiene alla grande 

più numerose. In questo periodo l'animale raggiunge il suo famiglia dei moscati 

peso maggiore e la sapidità delle sue carni è ottimale, anche bianchi, diffusi su tutto 

per il deposito di grasso addominale (benché minimo e il territorio nazionale. 

inferiore allo 0,6%). Il crostaceo è di solito oggetto di cattura Il territorio pugliese conferisce 

anche casuale con le reti a strascico; tuttavia la qualità a questo vino un bel colore 

migliore del pescato è ottenuta con le nasse . La specie è dorato, un buon corpo con note 

abbondante lungo le coste meridionali del Lazio, dove le piacevolmente aromatiche senza 


acque sono particolarmente ricche di nutrienti. essere stucchevole. D 


730 
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MARE NOSTRUM | LA MOSSA GIUSTA 


SCUOLA DI CUCINA 
crmicelli ai gamberi gobbetti 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di vermicelli 
480 g di gobbetti 
200 g di pomodori (varietà fondanello) 
1 ciuffo di prezzemolo riccio 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 







Raccogliete i gobbetti in un colapasta e 
sciacquateli accuratamente sotto l'acqua 
corrente fredda. 





Con l'aiuto di un paio di forbici, 
incidete il carapace dei crostacei 
e sgusciateli, tenendo testa e coda 
attaccate. 










In una padella fate rosolare l'aglio 

con un filo di olio; unite i pomodori, 
sciacquati e tagliati a filetti, e fate 
cuocere per una decina di minuti. Unite i 
gobbetti, mescolate con un cucchiaio di 
legno e proseguite la cottura. 


Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata; scolatela a metà 
cottura e versatela in padella con il 
condimento. Mantecate e portate a 
cottura, aggiungendo eventualmente un 
goccio di acqua di cottura della pasta. 
Impiattate, guarnite con il prezzemolo 
tritato, profumate con una macinata di 
pepe e servite. 








MARE NOSTRUM 


LA MOSSA GIUSTA 


CA di gamberi con penmpelmo resa 


Ingredienti (per 4 persone) 


650 g di gobbetti 

2 pompelmi rosa 

olio extravergine di oliva 
sale nero di Cipro 


134 


Preparazione 


1. Sciacquate i gobbetti sotto l'acqua 
corrente fredda. Con l’aiuto di un pa- 
io di forbici, incidete il carapace dei 
crostacei e sgusciateli, tenendo testa e 
coda attaccate. 


2. Pelate al vivo i pompelmi e tagliate 
la polpa a spicchi. Distribuite i gamberi 
nei piatti da portata alternandoli agli 
spicchi di pompelmo. Condite con un 
filo di olio, profumate con una macina- 
ta di sale nero e servite. 





le p Ingredienti (per 4 persone) 


_ 720gdi gobbetti 
200 ml di vino bianco 
1 ciuffo di prezzemolo riccio 

1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 








Aanter Sallati al vino 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente i gob- 
betti sotto l'acqua corrente fredda. In un 
tegame fate rosolare l'aglio con un filo 
di olio; unite i gobbetti e fate cuocere 
per qualche minuto. 


a 


2.. Bagnate con il vino, lasciate sfuma- 
re e proseguite la cottura fino a quando 
il fondo di cottura si sarà parzialmente 
addensato. Salate e pepate. Distribuite 
i gobbetti nei piatti individuali, guarnite 
con il prezzemolo e servite. 


Alf 








Gli autori di questa 
rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore 
Marcia, Anna e 
Michele Chinappi. 





Il Prof. Giuseppe Nocca, 
l'esperto di nutrizione 
della nostra rivista, 

ha pubblicato 

il libro Cerealia - 
archeonutrizione 

e archeogusto 
nell'evoluzione delle 
strategie alimentari dei 
cereali. Il testo suggerisce, 
con un'ampia visione 
retrospettiva, il recupero 
di una biodiversità 

di specie cerealicole 
ampiamente utilizzate in 
età greco-romana, e oggi 
del tutto scomparse nella 
dieta moderna, che invece 
andrebbero reintrodotte 
(pubblicato dalla casa 
editrice Arbor Sapientae, 
Roma 2015, 442 pp., 
prezzo: 45 euro). 


MARE NOSTRUM | LA. MOSSA GIUSTA 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu soddisfa il fabbisogno di proteine di ori- gli apporti di energia, grassi e carboidrati. L’ap- 
gine animale; interessante è l'apporto di sali mi- . porto di colesterolo è appena fuori dai limiti, per 
nerali tra i quali prevale il selenio, così importante questo il menu deve essere assunto con cautela in 
per le sue proprietà antiossidanti. Modesti sono coincidenza di patologie cardiovascolari. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 
agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'Assunzione Adeguata di alcuni nutrienti per la popolazione 
italiana a seguito del consumo di 300 g di un menu composto da crudo di gamberi, vermicelli con 
gamberi e gamberi saltati con vino bianco (Fonte Dati: Banca Dati istituto Europeo di Oncologia, 
Società Italiana di Nutrizione Umana e Centro di ricerche per gli Alimenti e la Nutrizione]. 


MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 
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LCA Questo mese con Marcopolo 
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CASE & STILI 

l'evento dell'anno, quello che tutto il mondo dell'architettura e del design ci invidia, è la linea 
guida di questo numero di Case&Stili. Parliamo del Salone del Mobile di Milano, cui è 
dedicato lo Speciale e che fa da catalizzatore alla rivista, attraverso le immagini di interni 
dall'Italia a New York, da Londra a Marrakech, per scoprire che la casa è un mondo 
inesausto e dinamico di stimoli, di idee e di ispirazioni. Pagine da sfogliare, dense di novità, 
con le anteprime, gli eventi e gli appuntamenti di 
questa edizione 2016 che accoglie, tra i padiglioni della 
fiera di Rho Milano, anche le biennali di Eurocucina ed 
Eurobagno, per offrire un percorso davvero completo 








sugli ambienti da vivere e su tecnologie e innovazioni. 
Per il reportage immobiliare, infine, Case&Stili vola a 
Miami, nuova meta di vacanzieri ed investitori, che qui 


ri nr, È 
eil) iL, 








trovano un mercato molto articolato e di qualità. 





Per secoli il pane ha accompagnato il fabbisogno ali- 
mentare dell'uomo: pane a colazione per il caffellatte, 
pane nella schiscetta, pane a cena, pane per la zup- 
petta, pane per la scarpetta. Poi, a un certo punto, con 
il benessere il pane è divenuto via via più industriale 
e standardizzato. Da qualche tempo a questa parte, 
stiamo assistendo al ritorno del pane, quello vero, e del 
piacere di prepararlo da sé. Proprio a questo tipo di 
pane (nelle sue mille variazioni di forme e impasti), ma 
anche a cracker, grissini, taralli ecc. è dedicato “Buono 
come il pane”: un Quaderno imperdibile, vero e proprio 
vademecum della panificazione casalinga. Perché di 





buono come il pane... c'è solo il pane (fatto in casa)! 


®  ® ® ® 





PRO DOTTO NELLE PROVINCE 





L’ACETO BALSAMICO È IL 
ONDIME NTO ID MII 
E UNA PREPA 101 

DA MOSTI DI UVA FERME NTATI. C ON 
AGGIUNTA DI ACETO INVECCHIATO 
E ACETO DI VINO, SI DISTINGUE 

PER UN PROFUMO DEI O 

E UN SAPORE AGRODOLCE ED 
EQUILIBRATO. PERFETTO PER ESALTARE 
IL GUSTO DI CARNI, ZUPPE E VERDURE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI 
foto di ALESSANDRO ROMITI 
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con croste di @ grana ea 


» Riduzione all’a 
balsamico 
Portate a bollore 25( Ji 
balsamico con 125 g di zucchero. 
Abbassate la fiamma, facendo 
sobollire delicatamente lo sciroppo, 
e fate ridurre per 10-12 minuti. 
Spegnete e fate raffreddare. Una 
volta freddo, versate la riduzione 
im un contenitore con beccuccio 

e utilizzatelo perle vostre 
decorazioni. 
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CC Losciotto di maialino da latte 
con verdure caramelate 
all'aceto baliamico 


(bag. / LO) 


tr 








un an_g 
de aa 
eo 








1 gli 


ia “1 dolci fatti in casa”: 
a Bianchessi tante 

| _—’ricettefacilie veloci 
le» | per dolci supergolosi! 
. —(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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all aglio CONV CKOSO 
di grana e acco 
balsamico 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di farina di mais 
100 g di scorza di grana 
1 | di brodo vegetale 

1 scalogno 

5 spicchi di aglio 

50 g di burro 

4 cucchiaini di riduzione 
di aceto balsamico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente lo scalo- 
gno e fatelo appassire in una 
casseruola con un filo di olio; 
unite 400 g di brodo e porta- 
te a bollore. Versate la farina 
a pioggia, mescolate accura- 
tamente con una frusta e fate 
cuocere per 20 minuti a fuoco 
dolce, mescolando di tanto in 
tanto. Aggiustate di sale e di 


pepe. 


2. Raschiate la scorza del gra- 
na, mettetela nel brodo restante 
e fatela ammorbidire. Una vol- 
ta morbida, tagliatela a filetti. 
Avvolgete gli spicchi di aglio in 
camicia nella carta alluminio e 
infornate a 180 °C per 20 mi- 
nuti. Una volta cotti, levate ed 
eliminate la carta, quindi sbuc- 
ciate gli spicchi di aglio e rica- 
vafene una purea. 


PRONTO IN TAVOLA 


ACETO DIVINO 


3. Quando la minestra sarà 
pronta, unite il burro e la purea 
di aglio; distribuite nelle fondine 
individuali e guarnite con i filetti 
di grana, un filo di olio e un 
cucchiaino di riduzione di ace- 
to. Portate in tavola e servite. 





Cosio 
di maialino 


da latte con verdure 
caramellate 
all'aceto baltamici 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 cosciotto di maialino 

da latte da circa 1,5 kg 

4 cipolle dorate 

2 mazzetti di cipollotti 

2 cespi di insalata belga 

4 zucchine; 4 carote grosse 
1 mazzetto abbondante 

di timo, rosmarino e salvia 
1/2 bicchiere di vino bianco 
secco 

25 ml di aceto balsamico 
teste di aglio 

brodo vegetale (eventuale) 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Fate disossare il cosciotto 
dal vostro macellaio. Preparate 
un trito aromatico con la metà 
delle erbe e 3 spicchi di aglio. 
Condite il cosciotto con un piz- 
zico di sale e di pepe, e poi 
cospargete con il trito di erbe. 
Arrotolate la carne e legatela 
con spago da cucina. 


2. In una padella scaldate un 
filo di olio, disponete il rotolo 
e fatelo rosolare da entrambi i 
lati. Salate e pepate. Una volta 
ben dorato, sfumate con il vino, 
unite le erbe aromatiche restan- 
ti e infornate a 180° per circa 
30 minuti. Durante la cottura, 
bagnate spesso la carne con il 
fondo e, se necessario, aggiun- 
gete un mestolino di brodo. 


3. Nel frattempo lavate le ver- 
dure, mondatele e tagliatele a 
pezzi grossolani. Raccoglietele 
in una terrina e conditele con 
abbondante olio, un pizzico di 
sale e l'aceto balsamico. Ag- 
giungete le verdure all’arrosto, 
unite 4 teste di aglio, tagliate 
a metà, mescolate e infornate 
nuovamente per altri 30 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e tagliate a fette, 
quindi impiattate e accompa- 
gnate con le verdure caramel- 
late. Portate in tavola e servite. 





Gerra di anatra 
mannatlo con pere 
al forno all'aceto 


balsamico 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 piccoli petti di anatra 
interi 

2 cucchiai di miele di acacia 
20 ml di porto 

2 rametti di rosmarino 

10 pere piccole 

6 cucchiai di riduzione 


di aceto balsamico 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Incidete la pelle del petto 
di anatra formando dei tagli 
obliqui. Mescolate il miele con 
un pizzico di sale, una maci- 
nata di pepe e due cucchiai 
di riduzione all'aceto. Con un 
pennello spennellate la carne 
e fatela marinare per circa 2 
ore. 


2. Scaldate un filo di olio 
in una padella antiaderente; 
unite il rosmarino  sfogliato, 
disponete i petti di anatra, 
mettendoli dalla parte della 
pelle, e fateli cuocere a fuoco 
medio per circa 2 minuti. Sala- 
te, girate i petti e fateli cuocere 
dall'altro lato per altri 2 minuti; 
bagnate infine con il porto e 
fate sfumare. 


3. Togliete i petti di anatra 
dal fuoco e lasciateli riposare 
su un tagliere per circa 1 minu- 
to. Lavate le pere e tagliatele 
con tutta la buccia a quarti; 
conditele con un pizzico di sa- 
le, un filo di olio e la riduzione 
rimanente. 


4. Trasferite le pere in una 
teglia e mescolatele per bene. 
Infornatele a 180 °C e fate- 
le cuocere finché risulteran- 
no ben caramellate. Levate e 
tenete da parte. Scaloppate 
i petti di anatra e impiattate- 
li. Accompagnate con le pere 
ben calde, guarnite con qual- 
che goccia del fondo di cottura 
e servite. 





SITI? TAasEDINANTO 


ti 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 piadine morbide 

500 g di bistecche di scamone 
200 g di formaggio fresco 
spalmabile 

100 g di spinacini 

1 cipolla rossa 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
6 cucchiai di aceto balsamico 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Tagliate la carne a striscioline 
e conditele con l'aceto balsamico, 
un filo di olio e un pizzico di sale 
e di pepe. Mescolate, coprite con 
la pellicola trasparente e fate ma- 
rinare in frigorifero per almeno 2 
ore, mescolando la carne di tanto 
in tanto. 


Sbucciate la cipolla e tagliatela 
a spicchi sottili, quindi fatela rosola- 
re in una casseruola con un filo di 
olio e un pizzico di sale. Trascorso il 
tempo di marinatura, scolate la car- 
ne e tenete da parte il liquido. 


In una padella versate 4 cuc- 
chiai di marinata e fatela scaldare. 
Mettete la carne e fatela cuocere 
per 3 minuti. Profumate con il prez- 
zemolo tritato, unite le cipolle e me- 
scolate. 


Spalmate le piadine con il for- 
maggio e sistemate sopra gli spi- 
nacini, le verdure stufate e infine la 
carne. Arrotolate e servite subito. 
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LE MANI IN PASTA 





Calene fitta CON 
mortadella cfibacchi 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di farina 0 

150 g di semola di grano duro 
12 g di lievito di birra fresco 
280 ml di acqua 

30 ml di olio extravergine 
di oliva; 7 g di sale 

325 g di mozzarella 

300 g di mortadella 

30 g di pistacchi salati 

già sgusciati 

olio di semi di arachide 


vi serve inoltre 
farina 0; olio extravergine 


Preparazione 


1. Miscelate le farine. Scio- 
gliete il lievito nell'acqua a 
temperatura ambiente, quindi 
versate a pioggia le farine e ini- 
ziate ad amalgamare; unite l’o- 
lio e infine il sale, e proseguite 
a impastare fino a ottenere un 
composto elastico e omogeneo. 
Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola, leggermente un- 
ta, coprite con pellicola traspa- 
rente e fate lievitare per circa 
un'ora in luogo riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente con 
i polpastrelli. Avvolgetelo su se 
stesso, in modo da formare un 
cilindro, e tagliatelo in porzioni 
da 150-180 g l'una. Formate 
tanti panetti e disponeteli su un 


FILA E FONDI 


tagliere infarinato, ben distan- 
ziati l'uno dall'altro. Ungete la 
superficie con un filo di olio, co- 
priteli con un foglio di pellicola 
trasparente e fateli riposare per 
40-45 minuti in luogo riparato. 


3. Tagliate la mozzarella a 
cubetti, raccoglieteli in un cola- 
pasta e fate colare il liquido in 
eccesso. Tritate separatamen- 
te la mortadella e i pistacchi. 
Schiacciate i panetti di impasto 
con i polpastrelli, così da otte- 
nere tanti dischetti da circa 15 
cm di diametro. Distribuite la 
mozzarella, la mortadella e la 
granella di pistacchi su metà di- 
schetto. Coprite con l'altra me- 
tà, così da realizzare una mez- 
zaluna, e sigillate bene i bordi. 


4. In una padella scaldate ab- 
bondante olio di semi e frigge- 
tevi i calzoni, massimo due alla 
volta. Quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciuga- 
re su carta assorbente da cuci- 
na. Portate in tavola e servite. 





lia ci 
MEVVANCO 


con pomodorini olive 


fila e cipolla 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di farina 0 

350 g di farina di semola 

di grano duro 

12 g di lievito di birra fresco 
320 ml di acqua 

30 ml di olio extravergine di 


oliva; 7 g di sale 
350 g di pomodorini 
200 g di feta 

200 g di olive nere 
snocciolate 

1 rametto di origano 
1 cipolla 


vi servono inoltre 
farina 0 
olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Miscelate le farine. Scio- 
gliete il lievito nell'acqua a 
temperatura ambiente, quindi 
versate a pioggia le farine e ini- 
ziate ad amalgamare; unite l’o- 
lio e infine il sale, e proseguite 
a impastare fino a ottenere un 
composto elastico e omogeneo. 
Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola, leggermente un- 
ta, coprite con pellicola traspa- 
rente e fate lievitare per circa 
un'ora in luogo riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente 
con i polpastrelli. Avvolgetelo 
su se stesso, in modo da for- 
mare un cilindro, e tagliatelo in 
porzioni da 150-180 g l'una. 
Formate tanti panetti e dispo- 
neteli su un tagliere infarinato, 
ben distanziati l'uno dall'altro. 
Ungete la superficie con un filo 
di olio, copriteli con un foglio 
di pellicola trasparente e fateli 
riposare per 40-45 minuti in 
luogo riparato. 


3. Nel frattempo lavate i po- 
modorini e tagliateli a spicchi; 
trasferiteli in una ciotola, uni- 
te la cipolla a fettine, le olive 
a rondelle e la feta a cubetti. 
Condite con un filo di olio, l'o- 
rigano tritato e un pizzico di 
sale, e mescolate. Schiacciate 
i panetti di impasto con i pol- 


pastrelli, così da ottenere tanti 
dischetti da circa 15 cm di dia- 
metro. Distribuite il ripieno su 
metà dischetto, coprite con l’al- 
tra metà e sigillate bene i bordi. 


4. Disponete i calzoni su una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e spennellateli con un filo 
di olio. Infornate in forno stati- 
co a 200 °C per circa 25 minu- 
ti, quindi levate e fate riposare 
per una decina di minuti. Por- 
tate in tavola e servite. 





Calzane di farro 


cOn cicoria Passata 
Salsiccia © pravela 
affmicata 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di farina 0 

300 g di farina di farro 

12 g di lievito di birra fresco 
280 ml di acqua 

30 ml di olio extravergine 
di oliva; 7 g di sale 

300 g di salsiccia 

di prosciutto fresca 

500 g di cicoria già lessata 
300 g di provola affumicata 
1 peperoncino fresco 

1 spicchio di aglio 


vi servono inoltre 
farina 0 
olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Miscelate le farine. Scio- 
gliete il lievito nell'acqua a 
temperatura ambiente, quindi 


versate a pioggia le farine e ini- 
ziate ad amalgamare; unite l’o- 
lio e infine il sale, e proseguite 
a impastare fino a ottenere un 
composto elastico e omogeneo. 
Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola, leggermente un- 
ta, coprite con pellicola traspa- 
rente e fate lievitare per circa 
un'ora in luogo riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente con 
i polpastrelli. Avvolgetelo su se 
stesso, in modo da formare un 
cilindro, e tagliatelo in porzioni 
da 150-180 g l'una. Formate 
tanti panetti e disponeteli su un 
tagliere infarinato, ben distan- 
ziati l'uno dall'altro. Ungete la 
superficie con un filo di olio, co- 
priteli con un foglio di pellicola 
trasparente e fateli riposare per 
40-45 minuti in luogo riparato. 


3. In una padella fate roso- 
lare l'aglio con un filo di olio e 
qualche rondella di peperonci- 
no; unite la cicoria, salate e fate 
saltare il tutto per una decina di 
minuti. Eliminate il budello della 
salsiccia e sgranatela con una 
forchetta. Schiacciate i panetti 
di impasto con i polpastrelli, 
così da ottenere tanti dischet- 
ti da circa 15 cm di diametro. 
Distribuite la cicoria, la salsic- 
cia fresca e i cubetti di provola 
su metà dischetto. Coprite con 
l'altra metà, così da realizzare 
una mezzaluna, e sigillate bene 


i bordi. 


4. Disponete i calzoni su una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e spennellateli con un filo 
di olio. Infornate in forno statico 
a 200 °C per circa 25 minuti, 
quindi levate e fate riposare per 
una decina di minuti. Portate in 
tavola e servite. 
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LE MANI IN PASTA 








To neo nlegnalte 
alzene indeg ale 
CON jpeche 
caciocavallo e Patate 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di farina integrale 
300 g di farina 0 

12 g di lievito di birra fresco 
300 ml di acqua 

30 ml di olio extravergine 

di oliva; 7 g di sale 

5 patate medie già lessate 

e schiacciate; 200 g di speck 
300 g di caciocavallo 

semi di papavero 


vi servono inoltre 
farina 0; olio extravergine 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Miscelate le farine. Scio- 
gliete il lievito nell'acqua a 
temperatura ambiente, quindi 
versate a pioggia le farine e ini- 
ziate ad amalgamare; unite l’o- 
lio e infine il sale, e proseguite 
a impastare fino a ottenere un 
composto elastico e omogeneo. 
Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola, leggermente un- 
ta, coprite con pellicola traspa- 
rente e fate lievitare per circa 
un'ora in luogo riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente 
con i polpastrelli. Avvolgetelo 
su se stesso, in modo da for- 
mare un cilindro, e tagliatelo in 


porzioni da 150-180 g l'una. 


FREATERSE QNT] 


Formate tanti panetti e dispo- 
neteli su un tagliere infarinato, 
ben distanziati l'uno dall'altro. 
Ungete la superficie con un filo 
di olio, copriteli con un foglio 
di pellicola trasparente e fateli 
riposare per 40-45 minuti in 
luogo riparato. 


3. Condite le patate con un 
filo di olio, un pizzico di sale e 
una macinata di pepe. Schiac- 
ciate i panetti di impasto con 
i polpastrelli, così da ottenere 
tanti dischetti da circa 15 cm 
di diametro. Distribuite le pa- 
tate, lo speck a listerelle e il 
caciocavallo a cubetti su metà 
dischetto, coprite con l’altra 
metà, formate una mezzaluna 
e sigillate bene i bordi. 


4. Disponete i calzoni su una 
teglia, foderata con carta for- 
no, spennellateli con un filo di 
olio e cospargeteli con i semi 
di papavero. Infornate in for- 
no statico a 200 °C per circa 
25 minuti, quindi levate e fate 
riposare per una decina di mi- 
nuti. Portate in tavola e servite. 





Lei 
te PASO 


( Valzene orxtolano 
CON carcicfi cppelle 


epautate 
Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di farina 0 

12 g di lievito di birra fresco 
280 ml di acqua 

30 ml di olio extravergine di 
oliva; 7 g di sale 


350 g di carciofi già puliti 
325 g di mozzarella 

2 cipolle medie 

1/2 bicchiere di vino bianco 
4 patate medie già lessate 


vi servono inoltre 
farina 0 
olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua a temperatura am- 
biente, quindi versate a pioggia 
la farina e iniziate ad amalga- 
mare; unite l'olio e infine il sale, 
e proseguite a impastare fino a 
ottenere un composto elastico 
e omogeneo. Formate una pal- 
la, trasferitela in una ciotola, 
leggermente unta, coprite con 
pellicola trasparente e fate lie- 
vitare per circa un'ora in luogo 
riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente con 
i polpastrelli. Avvolgetelo su se 
stesso, in modo da formare un 
cilindro, e tagliatelo in porzioni 
da 150-180 g l'una. Formate 
tanti panetti e disponeteli su un 
tagliere infarinato, ben distan- 
ziati l'uno dall'altro. Ungete la 
superficie con un filo di olio, co- 
priteli con un foglio di pellicola 
trasparente e fateli riposare per 
40-45 minuti in luogo riparato. 


3. In una padella fate appas- 
sire le cipolle, tritate, con un filo 
di olio; aggiungete i carciofi a 
spicchi, sfumate con il vino e 
fateli saltare per una decina di 
minuti. Unite le patate, tagliate a 
cubetti, salate e fate insaporire 
per qualche minuto. Spegnete 
e lasciate intiepidire. Tagliate la 
mozzarella a cubetti, raccoglie- 
teli in un colapasta e fate colare 
il liquido in eccesso. 


4. Schiacciate i panetti di 
impasto, così da ottenere tanti 
dischetti da circa 15 cm di dia- 
metro. Distribuite le verdure e la 
mozzarella su metà dischetto, 
quindi coprite con l’altra metà, 
in modo da ottenere una mez- 
zaluna, e sigillate bene i bordi. 


5. Disponete i calzoni su una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e spennellateli con un filo 
di olio. Infornate in forno statico 
a 200 °C per circa 25 minuti, 
quindi levate e fate riposare per 
una decina di minuti. Portate in 
tavola e servite. 





Calzane napoletano 


con ricotta c salame 


Ingredienti (per 4 persone] 
500 g di farina 0 


12 g di lievito di birra fresco 
280 ml di acqua 

20 ml di olio extravergine 
di oliva; 7 g di sale 

250 g di salame napoletano 
150 g di provola dolce 

300 g di ricotta vaccina 

80 g di grana grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 


pepe 


vi serve inoltre 

farina 0 

passata di pomodoro 
olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua a temperatura am- 


biente, quindi versate a pioggia 
la farina e iniziate ad amalga- 
mare; unite l'olio e infine il sale, 
e proseguite a impastare fino a 
ottenere un composto elastico e 
omogeneo. Formate una pal- 
la, trasferitela in una ciotola, 
leggermente unta, coprite con 
pellicola trasparente e fate lie- 
vitare per circa un'ora in luogo 
riparato. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro infarinato e 
schiacciatelo delicatamente con 
i polpastrelli. Avvolgetelo su se 
stesso, in modo da formare un 
cilindro, e tagliatelo in porzioni 
da 150-180 g l'una. Formate 
tanti panetti e disponeteli su un 
tagliere infarinato, ben distan- 
ziati l'uno dall'altro. Ungete la 
superficie con un filo di olio, co- 
priteli con un foglio di pellicola 
trasparente e fateli riposare per 
40-45 minuti in luogo riparato. 


3. In una ciotola amalgama- 
te la ricotta con il grana, una 
macinata di pepe e del prez- 
zemolo tritato; aggiungete la 
provola e il salame, tagliati a 
cubetti, e amalgamate. Schiac- 
ciate i panetti di impasto con 
i polpastrelli, così da ottenere 
tanti dischetti da circa 15 cm 
di diametro. Distribuite la far- 
cia su metà dischetto, quindi 
coprite con l'alira metà, così 
da formare una mezzaluna, e 
sigillate bene i bordi. 


4. Condite la passata di po- 
modoro con un pizzico di sale 
e un filo di olio. Disponete i cal- 
zoni su una teglia, foderata con 
carta forno, distribuite sopra un 
po’ di passata e ultimate con un 
filo di olio. Infornate in forno 
statico a 200 °C per circa 25 
minuti, quindi levate e fate ripo- 
sare per una decina di minuti. 
Portate in tavola e servite. 
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CO ge ANO 


e dulce de leche 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 

250 g di farina 00 

4 g di lievito in polvere 
30 g di zucchero 

50 g di latte; 1 uovo 

2 albumi; 1 pizzico di sale 
burro 


per il ripieno 
200 g di dulce de leche 
2 banane 


per la decorazione 
80 g di gherigli di noce 


tritate; zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete l'uo- 
vo con il latte. In una ciotola 
miscelate la farina con lo zuc- 
chero, il lievito e il sale, versa- 
te a filo le uova e mescolate. 
Incorporate gli albumi, montati 
a neve ben ferma, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dal basso verso l'alto. Coprite 
e fate riposare la pastella otte- 
nuta in frigorifero per un'ora. 


2. Imburrate un padellino, 
mettete sul fuoco e, quando 
è caldo, versate un cucchiaio 
abbondante di pastella, per 
coprire il fondo. Fate cuocere 
per 1 minuto, quindi girate la 
crépe e fate cuocere ancora 1 
minuto. Levate e proseguite a 


PASTICCERIA E PASSIONE 


realizzare le altre cràpes fino a 
esaurimento dell’impasto. 


3. Farcite le crépes calde con 
il dulce de leche e le banane, 
sbucciate e tagliate a rondelle. 
Guarnite con i gherigli di noce, 
sbriciolati grossolanamente, 
spolverizzate con lo zucchero 


a velo e servite. 





al Aorosta Nera 


alle APMUAVNODO 


Ingredienti (per 4 persone] 


per le crépes 

220 g di farina 00 

30 g di cacao amaro in 
polvere; 50 g circa di latte 
3 uova; 30 g di zucchero 

1 pizzico di sale; burro 


per il ripieno 

150 g di mascarpone 

150 g di panna 

80 g di zucchero a velo 

100 g di amarene sciroppate 
1/2 bacca di vaniglia 
scaglie di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete le uo- 

va con il latte. In una ciotola mi- 
scelate la farina con il cacao, lo 
zucchero e il sale, versate a filo 
le uova e mescolate. Unite 40 
g di burro fuso freddo e amal- 
gamate, quindi coprite e fate 
riposare la pastella ottenuta in 
frigorifero per un'ora. 


2. Imburrate un padellino, 


CRÉPES FANTASIA 


mettete sul fuoco e, quando 
è caldo, versate un cucchiaio 
abbondante di pastella, per 
coprire il fondo. Fate cuocere 
per 1 minuto, quindi girate la 
crépe e fate cuocere ancora 1] 
minuto. Levate e proseguite a 
realizzare le altre cràpes fino a 
esaurimento dell’impasto. 


3. Per il ripieno: con le fruste 
elettriche lavorate il mascarpo- 
ne con i semi della bacca di 
vaniglia, la panna e lo zucche- 
ro a velo. Quando le crépes 
saranno ormai fredde, farcite- 
le con la crema, le amarene e 
le scaglie di cioccolato fonden- 
te. Chiudetele, guarnite con lo 
sciroppo delle amarene e un 
altro ciuffo di crema, e servite. 





Cripes Gol 
alle Pere C gianduia 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 
200 g di farina 00; 3 uova 
50 g di zucchero 


di canna fino; sale; burro 


per il ripieno 

3 pere kaiser 

150 g di ricotta di pecora 
100 g di cioccolato 

alla gianduia 

2 cucchiai di zucchero 

1 bicchierino di grappa 
di pere; 20 g di burro 


per il crumble 
30 g di burro 
30 g di farina di nocciola 


30 g di farina 00 


30 g di zucchero di canna 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete le 
vova con 50 g di acqua. In 
una ciotola miscelate la farina 
con lo zucchero e un pizzico 
di sale, versate a filo le uova e 
mescolate. Unite 30 g di bur- 
ro fuso freddo e amalgamate 
accuratamente, quindi coprite 
e fate riposare la pastella otte- 
nuta in frigo per un'ora. 


2. Imburrate un padellino, 
mettete sul fuoco e, quando 
è caldo, versate un cucchiaio 
abbondante di pastella, per 
coprire il fondo. Fate cuocere 
per 1 minuto, quindi girate la 
crépe e fate cuocere ancora |] 
minuto. Levate e proseguite a 
realizzare le altre crépes fino a 
esaurimento dell’impasto. 


3. Per il ripieno: sbucciate le 
pere, eliminate il torsolo e ta- 
gliatele a dadini, quindi fateli 
saltare in una padella con il 
burro, lo zucchero e la grap- 
pa. Spegnete e fate raffredda- 
re. Per il crumble: miscelate le 
farine con lo zucchero; unite il 
burro e amalgamate fino a ot- 
tenere un composto bricioloso. 
Distribuitelo in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e inforna- 
te a 170 °C per circa 15 minuti. 
Levate e fate raffreddare. 


4. In una ciotola raccogliete 
la ricotta, unite il cioccolato tri- 
tato e una parte di crumble, e 
mescolate. Farcite le crépes con 
la crema di ricotta e le pere a 
dadini, chiudetele e cosparge- 
te con altri dadini di pera e il 
crumble rimasto. Infornate le 
crépes a 180 °C e fate grati- 
nare per circa 5 minuti. Leva- 
te, impiattate, guarnite con un 
ciuffo di crema e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE 


A 


Ingredienti [per 4 persone) 


per le crépes 
250 g di fori 

di grano saraceno 

1 uovo ; 
200 g circa di acqua 
1 pizzico di sale 
burro -_® 


CREPES FANTASIA 


per il ripieno wa 


120 g di zucchero lia 


40 g di burro; 4 meli n 

1 pizzico di cannella 

50 gdi mandorle a scaglie 
3 


per la decorazione che 


4 palline di gelato allen 
04 8 













zucchero di canna 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete 
l'uovo con l’acqua. In una 
ciotola miscelate la farina 
con il sale, versate a filo 
le uova e mescolate accu- 
ratamente. Coprite e fate 
riposare in frigorifero per 
un'ora (se dopo il riposo la 
pastella risultasse troppo 
densa, aggiungete un po' 
di acqua). 


2. Imburrate un padellino, 
mettete sul fuoco e, quando 
è caldo, versate un cucchiaio 
abbondante di pastella, per 
coprire il fondo. Fate cuoce- 
re per 1 minuto, quindi gi- 
rate la crépe e fate cuocere 
ancora | minuto. Levate e 
proseguite a realizzare le al- 
tre crépes fino a esaurimen- 
to dell'impasto. 


3. Per il ripieno: sbucciate 
le mele, eliminate il torsolo e 
tagliatele a fette di circa 1/2 
cm; fatele cuocere in una pa- 
della con il burro, lo zucche- 
ro e 2 cucchiai di acqua per 
una decina di minuti. Quan- 
do saranno ben morbide, 
profumate con la cannella e 
spegnete. Tostate le mandor- 
le in forno a 180 °C per circa 
10 minuti. 


4. Farcite le crépes con le 
mele, tenendone da parte 
un po’ per la decorazione 
finale, e cospargetele con le 
mandorle tostate; chiudete le 
crépes, formando dei rotoli- 
ni, e disponetele nei piatti da 
portata. Guarnite con qual- 
che fettina di mela tenuta 
da parte, spolverizzate con 
lo zucchero di canna e bru- 
ciate con il cannello. Accom- 
pagnate con una pallina di 
gelato alla crema e servite. 


Ingredienti [per 4 persone) 


per le crépes 

220 g di farina 00; 30 g di farina di cocco 
50 g di latte di cocco; 3 uova 

40 g di burro fuso (più altro per la cottura) 
50 g di zucchero di cocco; 1 pizzico di sale 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete le uova con il latte di cocco. In una 
ciotola miscelate la farina con lo zucchero, la farina di cocco e il 
sale; versate a filo le uova e mescolate. Unite il burro fuso freddo e 
amalgamate. Coprite e fate riposare la pastella in frigo per un'ora. 


2. Imburrate un padellino, mettete sul fuoco e, quando è caldo, 
versate un cucchiaio abbondante di pastella, per coprire il fondo. 
Fate cuocere per 1 minuto, quindi girate la crépe e fate cuocere 


ancora 1 minuto. Levate e proseguite a realizzare le altre crépes 
ii 


fino a esaurimento dell’impasto. 


per il ripieno 

300 g di ananas già pulito; 200 g di mango 
100 g di papaya; 2 frutti della passione 
100 g di zucchero; 200 g di acqua; 1 lime 


per la decorazione 
zucchero a velo; scaglie di cocco tostato 


3. Per il ripieno: in un pentolino raccogliete l'acqua e lo zuc- 
chero, mettete sul fuoco e fate cuocere fino a quando lo zuc- 
chero si sarà sciolto. Spegnete e fate raffreddare, quindi unite il 
succo e la scorza grattugiata del lime. Tagliate la frutta a dadini, 
irrorateli con lo sciroppo ottenuto e fate marinare in frigorifero 
per almeno 2 ore. 


4. Trascorso il tempo di marinatura, farcite le crépes con la frut- 
ta e chiudetele a triangolo. Cospargete con le scaglie di cocco 
tostato, spolverizzate con lo zucchero a velo e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE 


CREPES FANTASIA 


“Des all'olio con mirtilli pogurt e miele alla lavanda 


Ingredienti (per 4 persone] 


per le crépes 

200 g di farina 00; 100 g di mirtilli freschi 

1 uovo; 50 g di zucchero 

50 g di olio extravergine di oliva, 100 g circa di acqua 
4 g di lievito in polvere; 1 pizzico di sale; burro 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete l'uovo con l'acqua e l'olio. In una 
ciotola miscelate la farina con lo zucchero, il lievito e il sale, 
versate a filo le uova e mescolate accuratamente. Unite i 
mirtilli freschi e amalgamate delicatamente. Coprite e fate 
riposare la pastella ottenuta in frigorifero per un'ora. 


2. Imburrate un padellino, mettete sul fuoco e, quando è 
caldo, versate un cucchiaio abbondante di pastella, per co- 


per il ripieno 
1 yogurt greco; 50 g di miele alla lavanda; mirtilli freschi 


per la decorazione 
mirtilli freschi 


prire il fondo. Fate cuocere per 1 minuto, quindi girate la 
crépe e fate cuocere ancora 1 minuto. Levate e proseguite 
a realizzare le altre crépes fino a esaurimento dell’impasto. 


3. Per il ripieno: lavorate lo yogurt greco con un cucchiaio. 
Farcite le crépes con lo yogurt e i mirtilli freschi, e guarnite con 
un filo di miele. Disponete nei piatti da portata, cospargete 
con altri mirtilli e servite. 
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SCOPRI LE ALTRE NEWS DI ATTUALITÀ, LE NOVITÀ E I CONSIGLI DI CUCINA ANCHE IN TV 
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A dare nuove forme e sapori alla ci pensa con My Lovely 


Cookies, il nuovo e simpaticissimo stampo della linea Let's celebrate, con 
cui sarà possibile realizzare tanti golosi dolcetti in versione semifredda o 

in fragrante biscotto. Grazie all’esclusiva ricetta, presente all’interno della 
confezione, sarà possibile sbizzarrirsi con estrema facilità e rapidità. Lo 
stampo, in silicone 100% Made in Italy, si compone di 12 forme. Prezzo al 
pubblico: 16,90 euro. Info: www. silikomart.it 
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NOVITÀ IN CASA WALD 

La collezione “Sapore & Benessere” di Wald, 
realizzata in Terrasana ©, argilla da fiamma 
di alta qualità, cotta a elevata temperatura 
(1220 °C) e decorata a mano con effetto semi 
W Mirco: fa Ve matt, si arricchisce di piastre per grigliare e 
IL SAPORE DELLA VITTORIA ha “i * “i, et PAC? Come Panfantasia, una piastra con 
formaggio Oceaiio foglie —-— e _—” cui realizzare focacce, pizze o tigelle. L'argilla 
di Castagno ha vinto il premio 
“Food - scelto dagli esperti”, 
categoria Gusto (su ben 207 
prodotti di 115 aziende). Questo 
premio è stato istituito dalla 
rivista FOOD, una delle più 
autorevoli riviste di settore per 





“naturale” con cui è realizzata conferisce ai 
cibi un sapore unico. Info: www.wald.it 





















L’AFFETTATO SI FA VEGGIE 
Gli Affettati Vegetali sono l’ultima novità proposta 
dall'azienda altoatesina Stuffer, specializzata 


valorizzare e dare visibilità ai in prodotti freschi a base di latte e basi pronte 


nuovi prodotti food&beverage fresche. Una gustosa specialità per vegetariani, 
lanciati negli ultimi due anni senza glutine e senza lattosio. Sull'onda della 
presso la distribuzione riduzione del consumo di carne e derivati da 
parte degli italiani, scelta consigliata anche 


dall'’OMS (Organizzazione Mondiale della 


Sanità), la Stuffer lancia sul mercato due 


operante in Italia o rilanciati 
con significativi cambiamenti 
e innovazioni nell'ambito 

del proprio marketing nuovi prodotti, nella versione “delicata” 
mix.“Premio FOOD - scelto 


dagli esperti” ha valutato e 


e quella “pomodoro e basilico”, 
confezionati in pratiche vaschette da 
premiato i prodotti candidati 80 g, ideali per i vegetariani in quanto 
contenenti le proteine sostitutive dell'uovo. A 


partire da 1,99 euro. Info: www.stuffer.it 


attraverso i dati e il giudizio 
degli esperti che operano nel 
settore food&beverage. 

Info: www.occelli.it 
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IL “MAGO 
DEL CIOCCOLATO” GIANLUCA 

ARESU REALIZZA TRE GHIOTTONERIE DOLCI RAFFINATE 

E SCENOGRAFICHE. DALLA TORTA SARDEGNA, OMAGGIO ALLA SUA 
TERRA DI ORIGINE, ALLA POLLOCK, ORIGINALE CREAZIONE ISPIRATA 
ALL'ARTISTA STATUNITENSE, VENGONO TUTTE FARCITE CON MORBIDE 
GANACHE E POI GLASSATE CON GOLOSE CREME. UNA TENTAZIONE 
PER GLI OCCHI MA SOPRATTUTTO PER LA GOLA... 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIANLUCA ARESU - foto e styling di ELISA ANDREINI 
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Dop Polli 


Ingredienti 


per il biscotto streusel 

80 g di burro 

80 g di zucchero di canna 
0,5 g di fior di sale 

100 g di farina 

di mandorle 


80 g di farina 


per il biscotto finanziere 
200 g di albume 

190 g di zucchero a velo 
180 g di burro 

105 g di farina 

di mandorle 

60 g di farina 

25 g di zucchero invertito 
olio di fiori di arancio 
amarene sciroppate 


per il confit al mango 

168 g di purea di mango 
20 g di scorza 

di limone verde 

35 g di zucchero invertito 
49 g di zucchero 

4,2 g di pectina NH 


per la crema leggera 
vaniglia e tonka 

200 g di latte 

0,5 g di polpa di vaniglia 
0,5 g di fave di tonka 

50 g di tuorli 

50 g di zucchero 

20 g di amido di mais 
2,8 g di gelatina in polvere 
16,8 g di acqua 

250 g di panna montata 


per la ganache al cioccolato 
600 g di cioccolato fondente 
450 g di panna 

100 g di burro 

50 g di sciroppo di glucosio 
50 g di liquore all'arancia 


vi servono inoltre 
cialde di cioccolato bianco 
gelatina alimentare 


Preparazione 


1. Per il biscotto streusel: in 
una ciotola miscelate gli ingre- 
dienti secchi, incorporate il bur- 
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ro freddo e amalgamate per 
bene. Lasciate riposare il com- 
posto ottenuto per una mezz'o- 
ra in frigorifero. Disponetelo in 
uno stampo rettangolare da 
25x8 cm fino a ottenere uno 
strato spesso 5 mm (foto A), 
tenendo un po’ del composto 
da parte. Infornate a 160 °C 
e fate cuocere per qualche 
minuto (il biscotto dovrà solo 
asciugarsi). Formate delle pe- 
pite con il composto tenuto da 
parte e infornate anche queste. 
Levate e fate raffreddare. 


2. Per il biscotto finanziere: 
in una ciotola miscelate le fari- 
ne. Aggiungete una goccia di 
olio di fiori di arancio e l’albu- 
me, e mescolate per bene (foto 
B). Unite lo zucchero invertito e 
quello a velo, e infine il burro 
fuso ma non caldo. Amalga- 
mate accuratamente, quindi 
trasferite in frigorifero e fate 
riposare per almeno 2 ore. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un sac à poche distri- 
buite il composto nello stampo 
(foto C). Disponete all'interno 
le amarene sciroppate, infor- 
nate a 170 °C e fate cuocere 
per circa 20 minuti. Levate e 
fate raffreddare. 


4 . Per il confit: in un pentolino 
raccogliete la purea di mango, 
la scorza di limone grattugiata, 
lo zucchero invertito e lo zuc- 
chero, mescolato con la pecti- 
na; mettete sul fuoco e portate 
a 106 °C. Una volta raggiunta 
la temperatura, colate il confit 
all'interno di uno stampo a se- 
misfera del diametro di 3 cm 
(foto D). Trasferite in freezer e 
fate congelare. 


5. Per la crema: portate a 
bollore il latte con la polpa 


di vaniglia e le fave di tonka 
grattugiate (foto E). A parte, 
lavorate i tuorli con lo zuc- 
chero e l’amido, unite i due 
composti e rimettete sul fuoco. 
Fate cuocere fino ad addensa- 
mento. Levate, unite la gelati- 
na, precedentemente ammol- 
lata in acqua e poi strizzata, 
e lasciate infine raffreddare. 
Incorporate infine la panna 
montata: il composto dovrà 
risultare molto stabile. 


6. Per la ganache: scaldate 
la panna con lo sciroppo di 
glucosio; versate sul cioccola- 
to ed emulsionate per bene. 
Aggiungete il burro e il liquore 
all'arancia, e amalgamate ac- 
curatamente. 


7. Per il montaggio: sformate 
il biscotto ormai freddo. Cre- 
ate al centro uno strato sottile 
di ganache al cioccolato. Sfor- 
mate le semisfere di confit al 
mango e adagiatele sopra la 
ganache (foto F). Con un sac 
à poche con bocchetta numero 
24 create delle cupole di cre- 
ma (foto G) e glassate con la 
gelatina (foto H). Decorate i 
lati con le cialde di cioccolato 
bianco e la superficie con. le 
pepite di streusel, e servite. 











è Varta gici vduia 


Ingredienti 


per il pan di Spagna 
200 g di burro 

100 g di zucchero a velo 
150 g di tuorli 

250 g di farina 

70 g di pasta di nocciole 
70 g di cioccolato 
fondente 

11 g di baking 

100 g di zucchero 

220 g di albume 


per la crema pasticciera 
750 g di latte 

225 g di zucchero 

190 g di tuorli 

30 g di amido di mais 
30 g di amido di riso 

1 bacca di vaniglia 


per la crema leggera 

alle nocciole 

700 g di crema pasticciera 
300 g di panna montata 
200 g di pasta di nocciole 
10 g di gelatina in fogli 


per la bagna all'arancia 
300 g di zucchero 
90 g di liquore 


all'arancia 


per la glassa 

625 g di panna 
785 g di cioccolato 
fondente 

125 g di sciroppo 
di glucosio 

200 g di nocciole 
già sgusciate 


vi servono inoltre 

2-3 nocciole 
marmellata di arancia 
burro 


Preparazione 


1. Per il pan di Spagna: fate 
fondere il cioccolato a bagno- 
maria e incorporate la pasta 
di nocciole. Montate il burro 
con lo zucchero ‘a velo, unite 
i tuorli e mescolate. Sempre 
continuando a lavorare, ag- 
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giungete a filo il composto di 
cioccolato e pasta di nocciola 
(foto A). Alleggerite il tutto con 
un po' di albume, montato con 
lo zucchero, unite la farina con 
il lievito, e quindi l'albume ri- 
masto, e lavorate fino a otte- 
nere un composto omogeneo. 
Versatelo in uno stampo tondo 
del diametro di 20 cm, imbur- 
rato (foto B), mettete in forno a 
180 °C e fate cuocere per circa 


30-40 minuti. 


2. Per la crema pasticciera: 
incidete la bacca di vaniglia, 
prelevate i semini e teneteli da 
parte. In un pentolino portate 
a bollore il latte con la bacca 
di vaniglia (priva dei semini in- 
terni). In una planetaria lavo- 
rate i tuorli con lo zucchero, gli 
amidi e i semini di vaniglia te- 
nuti da parte. Versate il com- 
posto nel latte, mescolate e 
rimettete sul fuoco, quindi fate 
cuocere fino ad addensamen- 
to. Versate la crema ottenuta 
in una ciotola, coprite con un 
foglio di pellicola trasparente, 
messo a contatto, e lasciate 
raffreddare. 


3. Per la crema alle nocciole: 
mettete la gelatina in ammollo 
in acqua fredda. Scaldate una 
parte della crema pasticciera, 
quindi unite la gelatina, ben 
strizzata, e fatela sciogliere. 
Incorporate la crema restante 
e la pasta di nocciole, e me- 
scolate accuratamente (foto 
C). Alleggerite il tutto con la 
panna montata. 


4. Per la bagna all'arancia: 
raccogliete lo zucchero in una 
casseruola con 300 g di ac- 
qua, mettete sul fuoco e portate 
a bollore. Levate, aggiungete il 
liquore all'arancia, mescolate e 
lasciate intiepidire. Per la glas- 


sa: portate a bollore la panna. 
Spezzettate il cioccolato in una 
ciotola, aggiungete la panna 
calda e lo sciroppo di glucosio 
(foto D), ed emulsionate. Tritate 
grossolanamente le nocciole e 
aggiungetele all’emulsione. 


5. Per il montaggio: tagliate 
il pan di Spagna in tre fette 
orizzontali (foto E). Bagna- 
te la parte inferiore con la 
bagna all'arancia. Spalmate 
sopra un velo di marmellata 
(foto F) e farcite con la crema 
alle nocciole (foto G). Ripetete 
la sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti, 
terminando con uno strato di 
crema. 


©. Mettete la torta in freezer 
e fate congelare. Levate la tor- 
ta e spalmatela con uno strato 
sottile di marmellata, in modo 
da permeabilizzarla. Glassate 
con la glassa (foto H) e lascia- 
te rapprendere completamen- 
te. Decorate con qualche noc- 
ciola e servite. 











VIA Sardegna 


Ingredienti 


per la mousse al cioccolato 
400 g di base semifreddo 
500 g di cioccolato 
fondente al 60% di cacao 
900 g di panna montata 


per la bagna alla liquirizia 
300 g di sciroppo a 30°B 
10 g di alcol 90° 

70 g di pasta di liquirizia 


per la crema leggera 

alla liquirizia 

750 g di latte 

225 g di zucchero 

190 g di tuorli 

10 g di liquirizia in polvere 
30 g di amido di mais 
30 g di amido di riso 

20 g di gelatina 

1,4 kg di panna montata 
zuccherata 

3 arance 


per il biscotto al cioccolato 


10 uova (circa 500 g) 


250 g di zucchero 
200 g di farina 

50 g di cacao amaro 
in polvere 


per il biscotto alle mandorle 
e liquirizia 

10 uova (circa 500 g) 
700 g di tpt alle 
mandorle (metà 

farina di mandorle 

e metà zucchero 

a velo) 

100 g di farina 

40 g di burro 

650 g di albumi 

160 g di zucchero 
polvere e fili di liquirizia 


per la glassa 

300 g di saccarosio 

300 g di sciroppo 

di glucosio 

200 g di latte 
condensato 

20 g di gelatina 

300 g di cioccolato 
fondente al 65% di cacao 
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vi servono inoltre 
fili di liquirizia 


Preparazione 


1. Per la mousse: fate fondere 
il cioccolato fondente. Unite un 
po’ di panna montata e mesco- 
late accuratamente. Incorpora- 
te la base semifreddo e infine 
la panna montata restante, 
mescolando delicatamente e 
con movimenti dal basso verso 
l'alto. Per la bagna: aggiunge- 
te 100 g di acqua, l'alcol e la 
pasta di liquirizia allo scirop- 
po. Mescolate accuratamente 
e tenete da parte. 


2. Per la crema: in un pen- 
tolino portate a bollore il latte 
con la polvere di liquirizia. In 
una planetaria lavorate i tuor- 
li con lo zucchero e gli amidi. 
Versate il composto nel latte, 
mescolate e rimettete sul fuo- 
co, quindi fate cuocere fino ad 
addensamento. 


3. Versate la crema ottenuta 
in una ciotola, coprite con un 
foglio di pellicola trasparente, 
messo a contatto, e lasciate 
raffreddare. Incorporate infi- 
ne la scorza grattugiata di 3 
arance, la gelatina, ammollata 
in acqua, ben strizzata e poi 
fusa, e la panna montata zuc- 
cherata (foto A). 


4. Per il biscotto al cioccolato: 
con le fruste elettriche montate 
le uova con lo zucchero; setac- 
ciate la farina con il cacao e 
uniteli a pioggia alla montata 
di uova, mescolando delica- 
tamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. Su un foglio 
di carta forno versate il com- 
posto e stendetelo sottilmen- 
te. Infornate a 240 °C e fate 
cuocere per circa 4-5 minuti 
(lo spessore del biscotto e l’al- 


ta temperatura permetteranno 
una rapida cottura). 


5. Per il biscotto alle man- 
dorle: montate gli albumi con 
lo zucchero a neve ben ferma. 
Lavorate le uova con il TPT e 
la farina; aggiungete il burro 
fuso e incorporate infine gli 
albumi montati, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dal basso verso l'alto. Stendete 
il composto su fogli di silicone 
e decorate con fili e polvere 
di liquirizia (foto B). Infornate 
a 250 °C, a valvola chiusa, e 
fate cuocere per circa 4 minuti. 


6. Per la glassa: in un pen- 
tolino raccogliete 150 g di 
acqua con il saccarosio e lo 
sciroppo, mettete sul fuoco e 
portate alla temperatura di 
103 °C. Unite il cioccolato fuso 
e il latte condensato (foto €) 
ed emulsionate con una frusta; 
incorporate infine la gelatina, 
precedentemente  ammollata 


in acqua e ben strizzata. Uti- 
lizzate a 38 °C. 


7. Per il montaggio: taglia- 
te delle strisce di biscotto alle 
mandorle e rivestitevi i lati e 
il fondo dello stampo (foto DI). 
Bagnate con la bagna alla li- 
quirizia (foto E) e versate so- 
pra uno strato di crema alla 
liquirizia. Coprite con una 
striscia di biscotto al ciocco- 
lato (foto F) e bagnate con 
la bagna. Completate con la 
mousse al cioccolato (foto G) 
e realizzate un altro strato an- 
cora. Terminate con la mous- 
se, livellate con una spatola e 
trasferite in freezer a raffred- 
dare. Glassate la superficie 
con la glassa (foto H) e la- 
sciate rapprendere. Sformate, 
decorate a piacere con fili di 
liquirizia e servite. 









VARI SURI EMA 
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DALLA CLASSICA A QUELLA 
AROMATIZZATA AL CACAO, 

O ARRICCHITA DA FRUTTA SECCA. 
FELICETTA ARGENTINO REALIZZA 
SEI VERSIONI DIVERSE DI PASTA 
FROLLA CON CUI CONFEZIONA 
ALTRETTANTE CROSTATE, 
CROSTATINE E VARIAZIONI 

SUL TEMA. GUARNITE CON 
MARMELLATE E FRUTTA FRESCA 
DI STAGIONE, SONO UN VERO 
TRIONFO DI COLORI E BONTA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO* 
foto di STEFANIA ZECCA 
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I 
x sk Felicetta Argentino 
\ è di Marzamemi, Siracusa. 
| Grazie alla mamma Irene, 
ha cresce con la grande passione 
È "È La 


per la cucina 

e diventa una cuoca 

di ordinaria... virtù! 

Nel suo home-restaurant 
“Sapori di casa mia”, 

in un'atmosfera accogliente 

e familiare, e nella splendida 
cornice della Val di Noto, 
propone una ricercata 
interpretazione della cucina e 
dei prodotti locali 

(solo su prenotazione: 
argentinofelicetta@gmail.com). 
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5) ei rm meme 
Ciambella di frella 
CON confettura 


di fragele 


Ingredienti 


pasta frolla 

450 g di confettura 

di fragole 

100 g di fragole; burro 


per la decorazione 
fragole; zucchero a velo 


Preparazione 


1 Sciacquate le fragole e ta- 
gliatele a dadini. In una terri- 
na raccogliete la confettura di 
fragole e le fragole fresche, e 
mescolate accuratamente. Tra- 
scorso il tempo di riposo, sten- 
dete la frolla con un matterello. 
Con la sfoglia più grande fo- 
derate uno stampo a forma di 
ciambella, ben imburrato, pre- 
mendola bene contro i bordi. 


2 Versate all'interno la con- 
fettura e chiudete con l’altra 
sfoglia. Ritagliate la pasta in 
eccesso e infornate a 180 °C 
per circa 35-40 minuti. Tra- 
scorso il tempo di cottura, sfor- 
nate e fate raffreddare, quindi 
sformate la ciambella capo- 
volgendola in un un piatto da 
portata. Spolverizzate con lo 
zucchero a velo, guarnite con 
le fragole e servite. 


Pasta frolla 


® Setacciate 300 g di farina 
00 con 1 pizzico di lievito per 


dolci, e disponeteli a fontana; 
unite al centro 85 g di zucche- 
ro, 150 g di burro a pezzetti, 1 
tuorlo, 1 uovo e la scorza di 1 
limone grattugiata. Impastate 
velocemente tutti gli ingredien- 
ti fino a ottenere un composto 
compatto. 


® Formate due panetti, uno 
un po’ più piccolo dell'altro, e 
avvolgeteli con pellicola tra- 
sparente. Trasferite in frigorife- 
ro e fate riposare per almeno 
30 minuti. 








( AA al cacao 
CON confiltura 


di pomodorini pachine 
Ingredienti 


frolla al cacao 

350 g di confettura 

di pomodorini pachino 
burro 


per la decorazione 
granella di pistacchi 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Con un matterello stendete 
la frolla al cacao e rivestitevi 
uno stampo per crostata da 20 
cm di diametro, ben imburrato. 
Bucherellate il fondo con i reb- 
bi di una forchetta e versate 
sopra la confettura. 


2. Infornate la crostata a 
180 °C e fate cuocere per cir- 
ca 30-35 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e 


fate raffreddare. Guarnite con 
la granella di pistacchi e una 
leggera spolverizzata di zuc- 
chero a velo, e servite. 


Frolla al cacao 


® Setacciate 200 g di farina 
00 con 1 pizzico di lievito per 
dolci e 30 g di cacao ama- 
ro in polvere, e disponeteli a 
fontana; unite al centro 80 g 
di zucchero, 110 g di burro a 
pezzetti, 1 tuorlo e 1 uovo, e 
lavorate velocemente gli ingre- 
dienti fino a ottenere un impa- 
sto sodo e liscio. 


® Formate un panetto, avvol- 
gete con pellicola trasparente 
e fate riposare in frigorifero 
per almeno 30 minuti. 





GOYA con mele 


C cannella 


Ingredienti 


frolla allo yogurt 
3 mele 

50 g di uvetta 

50 g di mandorle 
di Avola già tritate 
6 amaretti; 

40 g di burro 

40 g di zucchero 

1 cucchiaino di cannella 
in polvere 

1 tuorlo; rum 


per la decorazione 

1 mela 

1 stecca di cannella 
cannella in polvere 


Preparazione 


1. Mettete l'uvetta in ammol- 
lo nel rum. Sbucciate le mele, 
eliminate il torsolo e tagliatele 
a tocchetti; raccoglieteli in una 
ciotola, aggiungete 30 g di 
zucchero, gli amaretti sbriciola- 
ti, l'uvetta, ben strizzata, il burro 
fuso, le mandorle e la cannella, 
e amalgamate per bene. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la frolla fino a 
ottenere un disco da 30 cm di 
diametro; trasferitelo in uno 
stampo da 24 cm di diametro, 
foderato con carta forno. Di- 
stribuite sopra il ripieno e rac- 
cogliete la pasta frolla lungo il 
bordo, senza chiuderla. Tra- 
sferite in freezer per 15 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
spennellate la crostata con il 
tuorlo e poi spolverizzate con 
lo zucchero restante. Coprite 
con un foglio di carta alluminio 
e infornate a 190 °C per circa 
25 minuti, quindi eliminate la 
carta e proseguite la cottura 
per altri 20-25 minuti. Una vol- 
ta cotta, levate e fate raffredda- 
re, quindi sformate e trasferite 
in un piatto da portata. Guar- 
nite con la mela a fettine e la 
stecca di cannella, spolverizza- 
te con la cannella e servite. 


Frolla allo yogurt 


® Setacciate 350 g di farina 
00 con 1 pizzico di lievito per 
dolci, e disponeteli a fontana. 
Unite al centro 60 g di burro a 
pezzetti, 1 uovo, 125 g di yo- 
gurt bianco, 120 g di zucchero 
di canna e la scorza grattu- 
giata di 1 limone, e lavorate 
velocemente gli ingredienti fino 
a ottenere un composto liscio e 
omogeneo [se l'impasto doves- 
se risultare troppo morbido, ag- 
giungete un altro po' di farina). 
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® Formate un panetto, avvol- 
getelo con la pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigori- 
fero per almeno 30 minuti. 





Chodiaba al mais 
con frutti di bosco 


C meringhe 


Ingredienti 


frolla al mais 

500 g di frutti di bosco 
300 g di fragole 

150 g di zucchero 

3 fette di pancarrè 


per le meringhe 

3 albumi 

95 g di zucchero a velo 
1 limone 

1 pizzico di sale 


per la decorazione 

30 g di cioccolato 

di Modica grattugiato 
zucchero a velo 

frutti di bosco 


Preparazione 


1. Lavate i frutti di bosco e 
le fragole, e asciugateli delica- 
tamente con carta assorbente 
da cucina. Raccoglieteli in una 
casseruola, tenendo da par- 
te una manciata di fragole, e 
unite lo zucchero. Mettete sul 
fuoco e fate cuocere su fiam- 
ma dolce per circa 10 minuti, 
mescolando e schiacciando 
i frutti con un cucchiaio di le- 
gno. Quando la composta si 
sarà. abbastanza addensata, 
levate dal fuoco. 


LE TORTE DI ALICE |VARIAZIONI 


2. Togliete la crosta al pan- 
carrè e frullate la mollica fino 
a ridurla in briciole fini, quindi 
unitele alla composta di frutta, 
mescolate e lasciate raffred- 
dare. Tagliate a fettine le fra- 
gole tenute da parte. Con un 
matterello stendete la frolla e 
rivestitevi uno stampo per cro- 
stata da 24 cm di diametro, 
foderato con carta forno. Pun- 
zecchiate il fondo con i rebbi 
di una forchetta e farcite con 
la composta di frutta. Ricopri- 
te con le fragole e infornate a 
180 °C per circa 40 minuti. 


3. Per le meringhe: montate 
gli albumi con un pizzico di 
sale, quindi unite lo zucchero, 
mettendone un po' alla volta e 
alternandolo ad alcune gocce 
di succo di limone. Proseguite 
a montare fino a ottenere un 
composto lucido e compatto. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate la crostata e guarnite 
con ciuffi di meringa. Infor- 
nate a 175 °C e fate cuocere 
fino a doratura. Levate e fate 
raffreddare. Guarnite con il 
cioccolato grattugiato e i frutti 
di bosco, spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 


Frolla al mais 


® Setacciate 200 g di farina 
00 e 100 g di farina di mais 
macinata fine, e disponetele a 
fontana; unite al centro 100 g 
di zucchero, 150 g di burro a 
pezzetti, 1 tuorlo, 1 uovo e la 
scorza di 1 limone grattugiata, 
e impastate velocemente fino a 
ottenere un composto liscio e 
compatto. 


® Formate un panetto e av- 
volgetelo con pellicola tra- 
sparente, quindi trasferite in 
frigorifero e fate riposare per 
almeno 30 minuti. 


SUL TEMA 





Crostata 

alle nocciole 

con frutta metta 
egellemino 


Ingredienti 


frolla alle nocciole 
800 g di frutta 

di stagione mista 
(banane, fragole, kiwi, 
pesche e altro) 

150 ml di latte 

100 g di confettura 

di pesche 

100 g di zucchero 

1 tuorlo 

1 cucchiaio di farina 00 
1 limone 


per la decorazione 

1 ciuffo di menta 

fiori di gelsomino 
zucchero a velo 

frutta fresca a piacere 
(pesche, kiwi...) 


Preparazione 


1. Lavorate il tuorlo con 50 
g di zucchero e la farina; ag- 
giungete la scorza del limone 
grattugiata e il latte, mette- 
te sul fuoco e fate cuocere a 
fuoco dolce per circa 5 minuti, 
mescolando in continuazione. 
Levate e lasciate raffreddare. 
Lavate e sbucciate la frutta, 
quindi tagliatela a pezzetti e 
raccoglieteli in una ciotola. 
Aggiungete lo zucchero rima- 
sto e il succo di limone, me- 
scolate e lasciate riposare per 
10-15 minuti. 


2. Con un matterello sten- 
dete la frolla, rivestitevi uno 
stampo per crostata da 20-22 
cm di diametro, foderato con 
carta forno, e poi spalmate la 
confettura. Sgocciolate la frut- 
ta, unitela alla crema ormai 
fredda, mescolate e disponete 
sopra la confettura. 


3. Infornate la crostata a 
180 °C e fate cuocere per cir- 
ca 45-50 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e 
fate raffreddare.  Spolveriz- 
zate con lo zucchero a velo, 
guarnite con la frutta fresca 
a fettine, la menta e i fiori di 
gelsomino, e servite. 


Frolla alle nocciole 


® Formate la classica fontana 
con 200 g di farina 00, 100 g 
di farina di nocciole, 1 pizzico 
di lievito per dolci e 85 g di 
zucchero; unite al centro 150 
g di burro a pezzetti, 1 tuorlo 
e 1 uovo, e impastate veloce- 
mente fino a ottenere un com- 
posto sodo e liscio. 


® Formate un panetto e av- 
volgetelo con. pellicola tra- 
sparente, quindi trasferite in 
frigorifero e fate riposare per 
almeno 30 minuti. 


ZA L 
COLIN 
alle mandorle 
0 
CO) CÒ vfeltura 


di albiccech e 


Ingredienti 


frolla alle mandorle 

300 g di confettura 

di albicocche 

100 g di mandorle tritate 
burro 

farina 


per la decorazione 

1 ciuffo di menta 

frutta fresca a piacere 
(fragole, mirtilli, prugne...) 
granella di pistacchi 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Stendete la frolla e rivesti- 
tevi il fondo degli stampini per 
crostatina da 10 cm di diame- 
tro, imburrati e infarinati. Bu- 
cherellate il fondo con i rebbi 
di una forchetta, coprite con 
carta forno e fagioli, e infor- 
nate a 180 °C per 10 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
eliminate i fagioli e la carta, e 
proseguite la cottura per altri 
5 minuti. Levate e tenete da 
parte. In una terrina racco- 
gliete la confettura, aggiunge- 
te le mandorle e amalgama- 
te. Farcite le crostatine con la 
confettura e rimettete in forno 
per altri 5 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e lasciate raf- 
freddare, quindi cospargete 
con i pistacchi. Guarnite con 
la frutta e qualche fogliolina 
di menta, spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 


Frolla alle mandorle 


® Miscelate 200 g di farina 
00 e 100 g di farina di man- 
dorle, e disponetele a fontana; 
unite al centro 130 g di burro a 
pezzetti, 100 g di zucchero, 1 
uovo, 1 tuorlo e la scorza grat- 
tugiata di 1 limone, e impastate 
velocemente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 


® Formate un panetto e av- 
volgetelo con pellicola tra- 
sparente, quindi trasferite in 
frigorifero e fate riposare per 
almeno 30 minuti. 
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Crono alle mandorle 
CON confettura di albicocche 






























Miscelate 3 g di pectina con 45 g 
di zucchero. Scaldate 225 g di purea 4 
di fragole e fatevi sciogliere lo zucchero —» 
con la pectina, avendo cura di non 
formare grumi. Portate la gelatina 

al bollore, aggiungete 110 g di zucchero 
e 70 g di sciroppo di glucosio, mescolate 
e fate cuocere fino alla temperatura 

di 104 °C. Spegnete, aggiungete il succo 
di 1/2 lime e la scorza grattugiata 

di 2 lime. Colate la gelatina in due 
anelli di acciaio da 16 cm di diametro 
| e fate rapprendere in frigorifero. 
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$k Nato a Roma nel 1989 
Gian Luca Forino è medaglia 
d'oro al Campionato mondiale 
di pasticceria juniores 2013. 
Nel novembre dello stesso 
anno apre, insieme al socio 
Ciro Caldieri, La Portineria, 
“risto-pasticceria” romana 

in cui lavora come pastry chef. * nn 
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Ingredienti 


50 g di yogurt bianco intero 
225 g di burro 

270 g di zucchero a velo 

75 g di mandorle in polvere 
45 g di tuorlo 

120 g di uova intere 

70 g di fecola; 150 g di farina 
3 g di lievito chimico 

1/2 stecca di vaniglia 


vi servono inoltre 
fragole fresche; 1 lime; burro 
zucchero a velo; farina 


Preparazione 


1. Conle fruste elettriche lavo- 
rate il burro a temperatura am- 
biente con lo zucchero a velo, le 
mandorle e i semi della stecca 
di vaniglia fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 


2. Versate a filo il tuorlo e le 
uova intere: aggiungeteli molto 
lentamente altrimenti il compo- 
sto rischierà di impazzire. Unite 
lo yogurt e infine la farina, se- 
tacciata con la fecola e il lievito. 
Amalgamate accuratamente. 


3. Imburrate una teglia da 18 
cm di diametro e poi spolve- 
rizzatela con un po' di farina. 
Versate un po’ di composto fino 
a ottenere uno strato spesso cir- 
ca 1 cm. Disponete al centro un 
disco di gelatina, fatto rappren- 


dere e poi sformato, e coprite 
con il composto restante. 


4. Infornate la cake a 180 °C, 
in forno ventilato, per circa 45 
minuti. Sfornate e lasciate raf- 
freddare, quindi guarnite con 
le fragole fresche e le fettine di 
lime. Spolverizzate con lo zuc- 
chero a velo e servite a fette. 





Gateai au chocolat 


Ingredienti 


per la frolla al cacao 
180 g di farina 

30 g di cacao amaro in 
polvere; 130 g di burro 
80 g di zucchero a velo 
20 g di uova 

2 g di lievito; 2 g di sale 


per la ganache 

220 g di cioccolato fondente 
al 70% di cacao 

272 g di panna liquida 

25 g di burro; 35 g di zucchero 


per la decorazione 
cristalli di sale 


Preparazione 


1. Perla frolla: lavorate il bur- 
ro a temperatura ambiente con 
lo zucchero e il sale; aggiungete 
le uova e infine la farina, setac- 
ciata con il lievito e il cacao, e 
amalgamate fino a ottenere un 
composto omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e fate riposare 
in frigo per circa 12 ore. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la frolla e foderate 
uno stampo per crostate, im- 
burrato. Bucherellate il fondo 
con i rebbi di una forchetta e 
infornate a 160 °C, con forno 
ventilato, per 20 minuti. Levate 
e tenete da parte. 


3. Per la ganache: in una 
casseruola raccogliete la pan- 
na e lo zucchero, mescolate, 
mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Versate sul cioccola- 
to, precedentemente tritato, e 
partendo dal centro mescolate 
accuratamente con una frusta. 
Appena avrete ottenuto un 
composto liscio e omogeneo, 
incorporate il burro a pezzetti 
ed emulsionate per bene. 


4. Versate la ganache sulla 
base di pasta frolla, fino ad 
arrivare al bordo. Decorate 
con qualche cristallo di sale, 
trasferite in frigorifero e lascia- 
te riposare per almeno 2 ore. 


Tagliate a fette e servite. 
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CON YCGUN much 
esalta al mirtillo 


Ingredienti 


Pi 


100 g di panna fresca 
30 g di latte 

50 g di uova 

25 g di zucchero 

90 g di farina 

5 g di lievito chimico 


60 g di albume 
1 pizzico di sale 
burro 


per la guamizione 

500 g di panna fresca 
100 g di zucchero a velo 
1/2 bacca di vaniglia 
mirtilli freschi; muesli 


Preparazione 


1. Setacciate la farina con il 
lievito. Raccoglieteli in una cio- 
tola, unite il latte, la panna, le 
uova, lo zucchero e il pizzico di 
sale, e mescolate accuratamen- 
te fino a ottenere una pastella 
omogenea e priva di grumi. 
Montate l'albume a neve ben 
ferma, quindi incorporatelo 
al composto, mescolando de- 
licatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. 


2. Fate sciogliere una noce 
di burro in un padellino ben 
caldo. Versate un mestolino di 
composto e fate cuocere per 
appena 1 minuto; appena il 
pancake si sarà dorato, capo- 
volgetelo e fate cuocere anche 
l'altro lato per un altro minuto. 
Levate e proseguite a realizza- 
re gli altri pancake fino a esau- 
rimento della pastella. 


3. Nel frattempo accendete 
il forno a 60 °C e mettetevi i 
pancake per mantenerli cal- 
di. Montate la panna con lo 
zucchero a velo e i semi della 
bacca di vaniglia. Disponete un 
pancake in un piatto da porta- 
ta e cospargete con uno strato 
di salsa al mirtillo; mettete so- 
pra un altro pancake e un altro 
strato di salsa. Terminate con 
un altro pancake e guarnite 
con abbondante panna mon- 
tata. Colate un po' di salsa, ul- 
timate con i mirtilli freschi e un 
po’ di muesli, e servite. 





Salsa al mirtillo 


Raccogliete 250 g di mirtilli e 80 g di zucchero 


in un pentolino, mettete sul fuoco e fate cuocere 
per una decina di minuti, mescolando di tanto 
in tanto, fino a quando non avrete ottenuto una 
consistenza piuttosto densa. Spegnete, 


aggiungete 


il succo di 1 limone e S0 g di yogurt bianco intero, 


mescolate e tenete da parte. 
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8° foto e styling di ELISA ANDREINI 






2° diEMANUELA BIANCONI 
LT. ricetta e decorazione 
d di ROXANA MARA LICHE* 


Ingredienti [per 12 cupcake) 


150 g di farina 
125 g di zucchero 
125 g di burro 

a pomata 

100 g di cioccolato 
2 arance 

2 uova 

1 bustina di lievito 
per dolci 

1 bacca di vaniglia 
zenzero grattugiato 


per la decorazione 
pasta di zucchero 
(color tiffany e avorio) 
perline di zucchero 
color argento 
colorante in polvere 
color perla 

colla alimentare 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con lo zucchero, quindi ag- 
giungete il burro e proseguite a montare; unite il 
cioccolato fuso e i semi della bacca di vaniglia, e 
amalgamate ancora. Incorporate infine la farina, 
setacciata con il lievito, il succo e la scorza grattu- 
giata delle arance e lo zenzero grattugiato. Distri- 
buite il composto ottenuto in uno stampo per muf- 
fin, rivestito con pirottini di carta. Infornate a 170 
°C per circa 20 minuti. Levate e fate raffreddare. 


2. Raccogliete la crema al burro in un sac à po- 
che (con punta n. 103 o 104) e realizzate i giri 
di petali iniziando dal centro verso l'esterno e poi 
ritornando al centro (foto A). Proseguite a realiz- 
zare gli strati, diminuendo via via la grandezza e 
il numero dei petali. Mettete al centro le perline di 
zucchero e trasferite in frigorifero. 


3. Stendete la pasta di zucchero e disponetela 
sopra un tappettino decorato, per imprimerne il di- 
segno (foto B). In alternativa, potete usare un cen- 
trino di cotone lavorato all'uncinetto: il risultato sarà 
ugualmente bello. 





4. Con l'apposito stampo ritagliate le farfalle. 
Con un attrezzo a punta tonda assottigliate i bordi, 
per creare l’effetto delle ali. Man mano che realiz- 
zate le farfalle, mettetele su un foglio di carta allu- 
minio, piegato a L (foto C). Ritagliate alcuni fiorellini 
lavorandoli sempre con la punta tonda per dare 
profondità e leggerezza. 


5. Quando le farfalle e i fiorellini saranno ben 
asciutti, spolverizzateli con il colorante color perla. 
Con un pennello a punta fine, bagnato nella colla 
alimentare, realizzate dei puntini glitterati sulle ali 
delle farfalle e al centro di ogni fiorellino (foto D). 
Mettete le decorazioni sui cupcake e servite. 


Crema al burro al limoncello 


Lavorate 200 g di burro a pomata 
con 350 g di zucchero a velo per almeno 


5-6 minuti. Versate a filo 40 ml 
di limoncello e proseguite a montare 
fino a ottenere una crema omogenea. 
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Ila BRERIA veniESceNDo 


I NOSTRI LIBRI 


IL LIBRO DEI PISELLI 

Alleati della nostra salute, i piselli possono essere 
consumati freschi, ma ben si conservano, mantenen- 
do le loro proprietà, anche surgelati, in barattolo ed 
essiccati. Sono quindi ottimi ingredienti per la cucina 
di tutti i giorni e in tutte le stagioni. A questo punto, 
non siate dei baccelli... sfogliate il nostro libro e met 
fetevi all'opera con piatti pieni di gusto, leggeri e 
veloci, una garanzia per la vostra tavola. 


LT Editore - 14,90 euro 





SCUOLA DI VERDURE 


Il corso di cucina tutto dedicato alle verdure. Tanti 
modi per cucinarle, prepararle e conservarle. un 
ricettario completo e originale per preparare otti- 
me zuppe e vellutate, sfiziosi antipasti, tanti primi e 
secondi piatti e un'intera sezione dedicata a torte 
salate e sformati. Tantissime preparazioni ricca- 
mente illustrate da step fotografici, tutte le tecniche 
di cottura, taglio e pulizia degli ortaggi, tabelle 
nutrizionali e il calendario delle stagioni. Un'idea 
regalo preziosa e un volume imperdibile. 


Al.ma. Media - 24,90 euro 


Per imparare, passo passo, 
la preparazione dei primi 
piatti della tradizione 

e le varianti più originali 
IU Oo: 


GRANDI CLASSICI 
Grandi In occasione di Expo 2015 Al 
classici ce, in collaborazione con Poste 
Italiane, ha sollecitato il contribu- 
to dei suoi lettori e telespettatori 
per comporre il più completo ri 
cettario della tradizione italiana. 
Grandi classici rappresenta ap- 
punto la summa di questo sforzo 
social. Con oltre 100 ricette mot 
to più di un volume: un viaggio 
affascinante alla (rilscoperta di 
piatti, saperi e sapori che fanno 
parte della nostra cultura. 


della trazione 
ir 
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Alma media - 18 euro 








IL LIBRO DEGLI SPIEDINI 


Colorati, freschi e pieni di gu- 
sto... impossibile resistere alle 
sessanta ricette de “Il libro degli 
spiedini”! Dai più classici, ma 
non per questo meno buoni, 
spiedini alla griglia fino ad ar- 
rivare a varianti e abbinamenti 
insoliti, come ananas e maiale, 
oppure pollo e melone. Non 
solo di carme ma anche di pe- 
sce, verdure e formaggi. le ri- 
cette, semplici ed economiche, 
non richiedono preparazioni 
complicate e sono adatte a 
qualunque tipo di menu e but 
fet. Inoltre, piaceranno a tutti, 
sia ai grandi sia ai più piccini! 
Non perdetelo! 

LT Editore - 14,90 euro 


LE MIGLIORI PIZZERIE 
D'ITALIA 

Un viaggio alla scoperta dei loca- 
li che la fanno al “top”, che usano 
grani antichi, farine biologiche e 
impasti a lunghe lievitazioni; piz- 
zerie storiche, dove realizzano 
pizze classiche, o gourmet, che 
osano con accostamenti creativi. 
Tonde, da asporto o al taglio, ma 
tutte con il pallino dei prodotti di 
qualità, moltissime con farciture 
realizzate con prodotti a km 0 o 
con presidi slow food. 

LT Editore - 19,90 euro 


a soli 
oppure a 
soli 





Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de “1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 


COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 





31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA IIQUADERNI oppure ICOLORI 12 > NUMERI 6 NUMERI 
COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it NEED AE 
EURO 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


(LV Si n° 
SPESE DI SPEDIZIONE 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


N iN T08;72 uo 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 





COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


I MIEI DATI 





COGNOME 
NOME 
VIA N° © Ml dei as 
CAP LOCALITÀ PROV 12 NUMERI 12 NUMERI 
PRESSO 
EMAIL 
TEL. INVECE DI EURO 
12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


LO Informatica e Organizzazione S.r.l. 

7 ” Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


ANNE TI728. 10 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 
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21 Aprile - 21 Maggio 


Giove e Plutone-Luna vi metteran- 
no al riparo da futili abbagli! 
Amore: l'interesse reciproco au- 
menta e si concretizza... 
Lavoro: accertatevi che siate 
per davvero nei tempi del pro- 
getto in discussione. 
Astrocenate con: con chi non 
noterà affatto il vostro attuale 
stato di nervosa inappetenza... 


© © 










ve DEA 





23 Luglio - 22 Agosto 


Le alleanze celesti diventano nu- 
merosissime. 

Amore: scegliersi reciproca- 
mente ogni giorno è il vostro 
spunto di felicità. 

Lavoro: ottime opportunità sono 
a portata di mano. 
Astrocenate con: con chi sap- 
pia muoversi a suo agio in am; 
bienti altolocati e autorevoli. 


© © 1413 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 





Basterà desiderar le cose... 
Amore: intendersi e capirsi al vo- 
lo non è più una utopia. 

Lavoro: non ci sono ostacoli fra 
quel che desiderate e ciò che 
le stelle vi consentono di conse- 
guire, ma queste vogliono impe- 
gno e costanza ASSOLUTI! 
Astrocenate con: occorrerà ri 
lassarsi e alleggerire il clima. 


è eu 










OROSCOPO | LE STELLE DI ALILE 
di SUSY GROSSI 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


PRILE 


Li 


cenni 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Evitate che certe latenti tensioni 
raggiungano la vs quotidianità. 
Amore: per fortuna torna final: 
mente a sorridervi! 

Lavoro: per investire di più, oc- 
correrà convincere anche l’intero 
clan familiare... 

Astrocenate con: siete concen- 
trati su altro che sulle gioie della 
tavola. 


© © 1 


VERGINE va) 


23 Agosto - 22 Settembre 





State facendo degli investimenti 
importanti nel lungo periodo. 
Amore: la situazione a due torna 
ad essere affettuosa. Era ora!!! 
Lavoro: procede benissimo, 
è davvero  sovrabbondante. 
Astrocenate con: a tavola? Sta- 
re con chi vi piace è una gioia, 
ma ora vi toccherà invitare an- 
che ospiti meno graditi... 


474”, 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


L'atmosfera domestica si rivelerà 
accesa e stimolante. 

Amore: sarete amici solidali e 
complici, e l'atmosfera diventerà 
più cameratesca e divertente. 
Lavoro: le attuali scelte si rivela- 
no complesse, pesantucce e di 
ditficile gestione. 

Astrocenate con: con chi vi fa 
star bene. 


® U 1513 
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@ nuore gg iivoro 


CANCRO sr 


22 Giugno - 22 Luglio 


Connoftati rosei e affettuosi nella 
vita personale. 

Amore: siete sulla stessa lun- 
ghezza d'onda e in sintonia. 
Lavoro: volontà, concentrazio- 
ne e capacità di sfruttare i vs 
talenti. 

Astrocenate con: ottime le sera- 
te passate con amici conviviali 
e simpatici. 


© © ©1313 


inca Ea 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Abbraccierete per intero la tesi 
del vostro partner. 

Amore: l'attrazione è molto so- 
stenuta. Della vivace persona 
cara vi piace tutto... 

Lavoro: vi piacerà agire autono» 
mamente, per prendervi il merito 
di tutte le azioni intraprese. 
astrocenate con: chi è in sinto- 
nia professionale con voil 


è © © 1313 


icquario 9% 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Fase vivace e piena di sprint. 
Amore: chi vi ama forse non 
capisce appieno che avvertite 
la necessità di tempi e spazi 
che siano dedicati a voi 
Lavoro: il settore ha bisogno di 
lucide puntualizzazioni. 
Astrocenate con: sarete al cen- 
tro di situazioni ludiche e convi- 
viali di tutto rispetto! 


è © 13 


saiere SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 





la voglia di fare, la spinta ad 
essere produttivi, l'intenzione di 
essere in- cisivi è fortissima, e l'u- 
nico intoppo che potreste trovar 
sulla vs strada è una liquidità un 
pochino contenuta. Ma buone 
intenzioni, percorsi possibili e 
preferenziali come la chiarezza 
di idee sono al top! 

Amore: sentire il partner sempre 
al proprio fianco in tutte le nu- 
merose battaglie che vi andrà 
di iniziare e portare avanti, sarà 
una sensazione bellissima e vit 
toriosal!!! 

Lavoro: il lavoro in codesta fase 
si rivela abbondante e piacevo- 
le, e per giunta assai gratifican- 
te.. Assicuratevi però che a suo 
tempo verrà apprezzato e paga- 
to adeguatamente! 

Astrocenate con: molto con 
centrati, rischiate forse anche 
l'inappetenza. Ci vogliono ospiti 
ciarlieri e simpatici per farvela 
passare... 


€ II 


SCORPIONE D 


23 Ottobre - 21 Novembre 


























Cercate la popolarità tenendo 
un comportamento acconcio. 
Amore: Nettuno vi porta a es- 
sere più romantici del solito. 
Lavoro: vi piace, ma vi piaccio- 
no meno le condizioni economi 
che nella quali si svolge. 
Astrocenate con: non gradite di 
sedervi allo stesso tavolo di chi 
vi ha giocato brutti scherzi. 

è © © 154 


PESCI hl 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Marte vi dà l'energia per porta- 
re a casa ottimi risultati in tutto! 
Amore: Venere favorevole nella 
prima parte del mese. Approfit 
tatene! 

Lavoro: bene l'economia e bene 
le prospettive di miglioramento. 
Astrocenate con: l'energia spe- 
sa deve essere rimpiazzata, nul- 
la di meglio che corposi inviti. 


€ Us 


Ingredienti 
(per 1 kg circa di prodotto] 











1 kg di olive nere 

2 spicchi di aglio 

2 peperoncini 

1 rametto di finocchietto selvatico 
olio extravergine di oliva 
100 g di sale grosso 


Foto di Maricruz Avalos Flores 





Preparazione 


Lavate e asciugate le olive. Racco- 
glietele in un recipiente, aromatizzatele 
con il sale grosso, i peperoncini e l'aglio a 
pezzetti, e amalgamate. Coprite e lascia- 
te macerare per 10 giorni, mescolando 
tutto almeno due volte al giorno. Trascor- 
so il tempo, sciacquate le olive, scolatele 
bene, adagiatele su un canovaccio e la- 
sciatele asciugare perfettamente. 


LA RICETTA DELL'ARIETE 


Distribuite le olive asciutte in va- 
setti di vetro sterilizzati. Profumate con 
un po’ di finocchietto, pressate legger- 
mente e ccoprite con olio extravergine, 
avendo cura di non lasciare bolle d’aria 
all’interno. Chiudete ermeticamente i va- 
setti e conservateli in un luogo fresco e 
asciutto (più le olive riposeranno, più il 


loro gusto sarà intenso). 
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SERA [C'EEEEETETHOe=e. SSN Lingotto di maialino da latte:con quinoa di*verdure © © *** iii i È 
TTI gelatina di birra chips di yuca CRETE RT A i di 
: n : 1%... Agretti saporiti 591.. e bbq di peperoni locata LA EEE “% ca 
ba iù Di i Bucatini all'amatriciana con fave 59 Lollipop cioccomenta IA a E Ln 1 
| bsioio co Iole con gelatina di fragola e lime. : 178. Maionese - cupi irint II 
1 ra» Calzone di farro con cicoria ripassata Minibavaresi di fave con gamberi al basilico SLA a Î ' h 
sE ‘ salsiccia e provola affumicata I46 Nidi di pasta alla RITO con caponata E EL 
CORR Calzone fritto con mortadella e pistacchi 144 primavera sfilacci di culaccia e provola tati 
ETRO Calzone integrale con speck caciocavallo Narra VGZ siate + 
Chlzone mediterraneo con pomodorini olive so oe SI di bufala con pesto di limone. . e tro 
mandorle e basilico VI radi SE da 
[wa ai con ricotta e salame 150 Pancakes con yogurt, muesli e salsa al mirtillo IO ii si o pis er 
(1! Calzone ortolano con carciofi cipolle e patate }49: + aimigiana si pomodori verdi 100. Rito” ip 2 + - 
***** Cannoli ai due macinati con ricotta di pecora porgono VIT da A e A 
e e granella ai pistacchi 82. Pasta brisée Zigdre pet mali tig ao i 
= «a #:, Cannoli di mousse al salmone 40 Pasta Frolla 175 e 
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ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


Quando arriva a tavola è sempre una grande festa. 
Magia della pasta al forno, intesa come tipologia di 
preparazione. Che sia con pasta secca o fresca, con- 
dita in bianco o in rosso, con carne, pesce, formaggi, 
verdure, o combinazioni diverse di questi ingredienti, il 
risultato non cambia. Ed è immancabilmente un buon 
risultato. Anzi, buonissimo! Pasta al forno, guarda un 
po’, è il titolo e l'argomento del prossimo Colore del- 
la cucina. Declinato in 5 sezioni - Che curve!; Penne 
pennette e sedanini; Maxi bon!; Sformati sartù e tim- 
balli; Lasagne e dintorni — una più golosa dell'altra (a 
voi il piacevole compito di scoprire quale), un volume 
imperdibile capace di conquistare tutti i palati. In alle- 
gato, come sempre, con il vostro magazine preferito! 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


(oltre al prezzo di copertina) 
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I PIATTI 
DI, ALICE” 


visibile su digitale terrestre 
(canale 221) 
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ALICE |) LA CARTE 











55 Uova sode all'avocado e coriandolo 
58 Terrina di fagiolini patate e uova sode con salsa di acciughe 


28 Vitello arrosto di primavera 
178 Cake allo yogurt con gelatina di fragola e lime 






. 144 Calzone fritto con mortadella e pistacchi 
67 Vermicelli al sugo di polpette di ricotta e basilico 

® 88 Involtini di petto di pollo con provola affumicata speck e zucchine 
"d 43 Lollipop cioccomenta 






Mare di primavera 


30 Minibavaresi di fave con gamberi al basilico 
125 Spiedini di conchiglioni al merluzzo e pecorino 
lei si 135 Gamberi saltati al vino 
197 ! er? 33 Torta sbrisolona di primavera 
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>» ACCADEMIA 


ViIontersino 


Fat 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA E LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE”, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 


SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


ITALIA 
(O_o 


SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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“se scegli l'abbonamento annuo 





Piistà di sennoha di freno daro 
dell val Orc 


Trajifria al fronzo Gaia cime Eris 


Pasta Panarese nasce in Val d’Orcia, luogo rinomato fin dai tempi antichi per il grano duro di alta 


qualità, con lo scopo di promuovere il prodotto più tipico della zona: la pasta. 


La natura argillosa dei terreni e la relativa aridità estiva 
5 TOSCANA 
conferiscono al grano duro un alto indice di proteine e glutine 


di alta qualità, che donano alla pasta consistenza e 


© ‘ 
gradevolezza al palato. “— Val d’Orcia 


La trafilatura al bronzo e l’essiccazione lenta a bassa temperatura, combinata con la purissima 
acqua del Vivo, che sgorga a 1000 m. di altezza sul Monte Amiata rendono questo prodotto 


assolutamente inimitabile. 


4A Pastificio Toscano s.r.l. 
_ A "è Via del Colombaio - Loc. Gallina 
dr T1 Ped Castiglione d’Orcia (Siena) 


www.pastapanarese.it 





